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EL PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION AGROPECUARIA
es un programa del gobierno colombiano creado por
recomendacién del Comité .Ejecutivo del Concejo Su-
perior de Agricultura.

EL 22 DE MAYO DE 1969 se firmd un Convenio de Ope-
racién entre el Ministerio de Agricultura en repre-
sentacién del Gobierno Nacional y el Instituto In-
teramericano de Ciencias Agrfcolas de la OEA, con
el objeto de encomendarle al 1ICA la administra -
cién del PNCA.

EL 16 DE JULIO DE 1980 se celebrd entre las partes
una prérroga por cuatro afios, actualizando los tér-
minos del mismo., A la luz de esta actualizacién,
el PNCA tiene como propSsito ''organizar y ejecutar
las acciones de capacitacidon complementarias del

_ personal técnico al servicio de los organismos del
sector agropecuario y asf mismo fortalecer las uni-
dades de capacitacidén de las entidades del Sector
Agropecuario mediante acciones de investigacién,
asesoramiento, informacién e intercambio de expe-
riencias en el 8rea de capacitacién'.
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PROLOGO

El PNCA tiene el agrado de presentar este proyecto, elaborado por
profesionales del sector agropecuario, que hicieron parte de uno de
los grupos de trabajo, constituidos en la etapa préctica del curso de
"Formulacibn, Evaluacién y Manejo de Proyectos Agropecuarios"s reali-
zado por el PNCA, del 13 de septiembre al 22 de octubre de 1982,

La elaboracibén de este estudio fue sugerida al PNCA por el Insti-
tuto de Financiamiento y Desarrollo Cooperativo de Colombia
(FINANCIACOOP), para disponer de algunas bases técnicas que le permi-
tan adelantar en forma mis eficiente sus programas de mercadeo. Con
este proyecto se busca primordialmente mejorar los sistemas de comer-
cializacién y de elaboracidn de la leche producida por los usuarios
DRI, en los municipios de Guamal, Acacias y Restrepo, en el Departa-
mento del Meta.

Sea esta la oportunidad de agradecer sinceramente la colaboracién
de FINANCIACOOP, a través del Doctor Carlos A.Rico Rincén,Director del
programa de Mercadeo, que en buena parte hizo posible la elaberacidn
no solo del presente estudio, sino de los otros tres, que fueron rea-
lizados en el PNCA, en el marco del citado curso de proyectos agrop~-
cuarios; asi mismo, agradecemos la colaboracibén del Doctor Nelson
Vergara E., funcionario de FINANCIACOOP.

NIZAR E. VERGARA G.
-Divector del Curso
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SINTESIS DEL PROYECTO

A. "~ Consideraciones Bfsicas

1, C&ﬁetivo
!
K objetux>genenil<kﬂ.prowaﬁm>db eannxnal:zmmﬂ&adeiha&e es aumentar los

ingresos y asegurer el mercadeo a los pequefios productores de este producto ep las
&reas DRI de Restrepo, Aomﬁhs;remmal,neduune su comercializacién racional.

2, Metas

\ Incorporar en el primer afio 225 usuarios, incrementando esta cifra en los tres
aflos siguientes, hasta llegar al quinto afio a 600 beneficiarios del proyecto.

ﬁmmﬂlar'y'uurufumu~las dos fébricas de queso existentes en Restrepo y Guamal,
a través de crédito, asistencia técnica y capac1tac16n servicios &stos ofrecidos por
el sub-progrema de comercializacién del DRI.

Hacer que estas fabricas comercialicen un 40% de la leche producida por los usua-
rios DRI en el lapso de cinco afios.

3. Problemas

En la zona del estudio se presentan altas y bajas producciones de leche influen-
ciadas por el verano e invierno respectivamente. Durante el verano el intermediario
aprovecha la situacién y paga la leche alwﬁos;necuxaen el;narsrm&sframnmteck
los casos, no la compra.

" 4, Justificacibn

Dada la umxmtmuna<kﬂ.?medb!txﬂe Llanero, dedicado a haexphﬁacﬂﬁxganak!a
Q:ﬁa y leche), con grandes volumenes comercializables de leche, se hace necesario im-
;ﬂgmmnzrlmxsmlsmm que estimulen y racionalicen su mercadeo en beneficio de los pro-
ductores,

5. Aspectos generales

Los tres mumicipios se encuentran ubicados en el Pie de Monte Llanero, donde se
presenta una &poca de invierno (marzo-noviembre) y una &poca de verano (diciembre-fe
brero). la temperatura promedin oscila entre 24°y 28°, con una precipitacidén anual
de 2,580 a 4,000 milimetros *y ‘uwhw+altura de 400 a 800 m., s.n.m.

Restrepo posee una poblacibén de 12,500 habitantes, de los cuales
3.500 son urbanos y 7.200 rurales, Acacias posee 24,100 habitantes, 10.300
en el &rea urbana y 13.800 en el &rea rural; Guamal tiene una poblacidn
de 11,500 habitantes, 3.500 en el frea urbana y 8.000 en el érea rual.

Los suelos pertenecen a las clases II,III, IV
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B. Mercadeo y Comercializacibdn

1. Objetivos

Determlnar la oferta actual y futura de leche en el &rea
de los municipios deGuamal,Acacias y Restrepo, tanto DRI como
no DRI. :
Determinar los volumenes necesarios de leche que requerl-
ran las dos plantas procesadoras de queso durante los cinco afios
del proyecto.

2. Identifi‘cacic’m del prodicto -

L . -
La materia prlma se obticne mediante ordefio manual, reco-
lecténdose en reblplentes, ‘de*los cuales se trasvasa posterior-’
mente a las cantinas que llevan’los’ fransportadores en los ve-"-
hiculos, para ser entregadcs -a los expendedores miroristas.

En el manipuleo de la leche, dé3de el momento del ordefio
hasta su recibo por el expendedor, no se o6bservan normas de hi-*
giene ni hay control alguno.

3. Bl problema comerc1al

En los tres municipios de la zona, hay un excedente anual
comerc1a11zab1e de 12'349.089 botellas de las cuales, 8'977.09%1 "
proceden del drea DRI; el 75% de estos excedentes se moviliza a
Villavicencio. La produccidén de leche en &poca de verano se in-
crementa en un 116% en Restrepo, y en 55% en Guamal y Acacias,
con respecto a la epoca de invierno; esto debido a un mayor ni-
mero de pastos y al mejor estado de las vias de penetracién que
facilita la llegada de los intermediarios'a sitios que‘en invier
no son de diffcil adceso. Por estd razén, en verano los precios
son méds bajos. AR

En el &rea de estudio existen tres flbricas de queso que
elaboran actualmente 985.500 botellas al afio. En Restrepo se
procesan 80.300 botellas; la’ fabrica de qpeslllos de Acac1as

elabora 430.700 y 474 ‘500 para la fébrlca de" Guamal. s -

El precio de adqu1SlC16n de la:leche por parte del inter-
mediario es de $17.00 y los pagos se efectllan semanal o quince-
nalmente. La lethe es vendida a los exPendedores a $23., ooy el
consumidor final paga $25.00 por botella. .

} El consumo de leche en Restrepo, Guamal Acacias, es. res-
pectivamente de u2u. 000, 280.000"y 82h 000 botellas por afio..

4, Estructura de la oferta y la demanda

El &rea DRI aporta actualmente para la fibrica de Guamal
266.450 botella por aio.

El consumo percdpita por afio en los tres municipios es de
164 c.c, inferior al calculado a nivel nacional que asciende 252
c.c.; para la proyeccidn de la oferta de la zona DRI y no DRI se
tomd un indice del 4.03%



anual, que es el estimado para todo el pais seglin estudios reali
zados por ANIF; de acuerdo a esta proyeccidn la participacidn de
la oferta DRI en Restrepo es del 48.0% y en Guamal del 90.8%

Con el presente proyecto se pretende beneficiar a 225 usua-
rios en el primer afio, 300 en el segundo afio, 450 en el tercer
afio, 525 en el cuarto, y 600 en el Ultimo afic. Los aportes de
estos beneficiarios durante la vida del proyecto, son el prlmer
afio 1'888.875 botellas incrementdndose esta cantidad cada afio,
hasta llegar al quinto a 5'614,757 botellas, de las cuales la
mitad seran aportadas para la f@brica de Restrepo y el resto pa-
ra Guamal.

De acuerdo al proyecto, la cantldad de leche requerlda pa-
ra las dos fébricas de queso, serdn para el primer afio 2'664.500
botellas, llegando al qulnto afio a demandarse 6'497.000 botellas.
De esto se deduce que las fabricas absorberén la producc;on total
de los beneficiarios del programa de comercializacidn.

C. Tamafio v Localizacidn

1. Seleccidn de alternativas:

-Pasteurizadora de COLELLANOS

-Ampliacidén y modernizacidn de la fabrica de quesos de Res-
trepo.

-Ampllac1on y modernizacidn de la fibrica de quesos de Guamal

-Asociacidén de pequefios productores.

El grupo selecciond la ampliacidn y modernizacidn de las fa -
bricas de queso por ser la mejor forma de solucionar a corto y me-.
diano plazo la comercializacidon de la leche del pequefio productor

a. Tamafio. De acuerdo con el proyecto, las fébricas
de queso de Restrepo y Guamal, que procesan actual-
mente 2.700 y 1.300 botellas diarias, respectivamen
te, deben llegar a procesar al cabo del cuarto afio
cuando esten en su capacidad plena, 10.700 y 7.800
botellas diarias. La planta de Guamal fabricara
213.525 kilos de queso, 1.864.673 litros de suero
y 57.656 kilos de crema; su capacidad de procesa-
miento seri del 42% en el primer afio, 61% en el
segundo, 80% en el tercero y cuarto, y del 100%
en el quinto afio.

La planta de Restrepo elaborarid al cabo del cuarto
afio 273.750 kilos de queso, 68.438 kilos de crema
y 2'395.313 botellas de suero.

La capacidad de la planta seri del u40% en el pri-
mer afio, 60% en el segundo, 88% en el tercero y
100% en el cuarto y quinto afio. En Restrepo los
beneficiarios del programa de comercializacidn
aportarn al cabo del quinto afio, el 78 % de la
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vi

materia prima requerida en la fébrica y el 98% en
f8brica de Guamal.

El Gnico factor condicionante que se encontrd pa-
ra ambas f@bricas es la linea de crédito otorgada
por FINANCIACOOP, la cual aporta el 40% de las in
versiones en el primer afio y el resto en el segun
do.

Las lineas de credlto a utilizar son: agr01ndus-
tria con un interés anual del 18%, cinco afios de
plazo y un afio de grac;a, capital de trabajo, 20%
de interés anual y un afio de plazo; transporte,
20% de interés anual y un plazo de tres afios .

b. Localizacidn. Anbas fébricas estln situadas en .
la zona de grar produ001on y fécil acceso de comu
nlcaCLOD hacia 1n capltal del departamento y del”
pais; ia cor..ccucidn de la mano de obra necesar;a
para la ampliacibn se podr& hacer en la misma zona.

Ingenierla del Proyecto

La 1mp1ementac1on de este proyecto supone trabajar con una

materia prima (leche) de dos calidades dlferentes (cruda y pasteu-
rizada). La primera de ellas reunirid como minimo las siguientes
caracteristicas:

res,

-Pertenecer al grupo A segln anflisis bacteriolbgico
-Densidad entre 1.028 Ly 1.034 a 20°C.

-Acidez expresada en &cido lactico de 16 al 20%
-S6lidos grasos no menores del 4.5%

-S8lidos totales no menores del 13.5%

La leche pasteurlzada, ademis de las caracteristlcas anterio-
debe cumplir los siguientes requisitos-

-Pertenecer al grupo A, de leche pasteurizada
-Prueba de la reductora no menor de ocho horas
-Grupo coliforme negativo en 0.1 C3

Debe presentar las siguientes cualidades:
En Guamal (quesos "Caquetd"), procesard un queso semi-coste-

fio, modifizado segfin las siguientes altermativas tecnoldgicas:

-Correcidn de la cantidad de cua;o

-Modificacidn de la pasteurlzac1on

-Adicidn de cloruro de calcio para mejorar la conversidn y
la cantidad de sbdlidos totales retenidos.
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En Restrepo (quesos "La Granj ita")’ produCLré un quesillo
tipo doble crema, en el cual la lnica sugerenc1a de orden tecno
16g1co estd relacionada con la obtencidn aproplada de acidez

Las dos plantas queseras produc1r&n crema de lechej; la plan
ta de Guamal la producir8 a partir de la leche integra, y la
planta de Restrepo a partir del suero de la leche.

La produccidn de las plantas queseras tendrén un incremento
al final del proyecto (cinco afios) respecto a la 81tuac16n ini-
c1al, a31.

-Quesos "Caqueta"

quesos : 393 kilos/dia (20u4%)
Suero : L4.425 litros/dia(6us8%)
Crema : 91.13 litros/dia(136%)

-Quesos "La Granjita"

queso : 639 kilos/dia (270%)
suero : 6.404 litros/dia (332%)
crema : 112 litros/dia (149%)

Para aumento de estas producc1ones, las plantas queseras ten
drin necesidad de adquirir equipos-y utensilios nuevos, tales co
mo: vehiculos, descremadores, prensadores, cortadoras y otros ei'e
mentos menores. . La planta de quesos"La Granjita", precisa de la~
construcc1on de una nueva planta, teéniendo el recurso de lote pro
pio para ello.

1. Fabrica. de quesos "caqueta"

a. Inver31ones. La ampliacidn propuesta encierra in-
versiones por $2'622.291; de este requerimiento el
24, 74% prov1ene de recursos prop;os, y el 75.26 de
. fuentes de credlto. .

FINANCIACOOP es la entidad cred1t1c1a y dentro de
sus normas estipula plazos de cinco afios para agro-
industria, con un afio de grac1a y un ‘interés del
18%; para transporteé tres afios de plazo, 20% de in
teres y un afio de gracia y para capltal de trabajo
otorga un afio de plazo.

La financiacidn est8 supeditada a la inversidn del
. 15% con recursos propios, porcentaje que incluye
. el 50% del capital de trabajo solicitado. La amor
tizacidn de trabajo solicitado. La amortizacidn
de interés se pacta por trimestres y los pagos a
capital por semestre.

* Incremento del quinto afio, respecto al primer afio del proyecto



2.

b.

vo.o .

Presupuesto de ingresos y costos. La fabrica sin accifn del

. ognesenta activos por 51.781.550 con rentabilidad del
- 31, ‘22% s

activos. La ampliacifn propuesta eleva los acti

"Vosa3150.615pame1pwmaﬂoypamlos delﬁsdelhm-

zonte del provecto‘a 4,923.256, 5.513.963, €.591.151 y - o

. 8.012.251, rvespect:wamente.

Las vertas se incrementan de 9.701. 898enelpmnérafb“a -
27.347,966, 39.778.722, 52,209,718, 6it,640.473 en los afios si*"

'gulentes.‘__ A . S
:"Sepmduc:.réadenﬁs dequeso,wanadelecheysuemencam::.

dades que superan ampl:n.amente las actuales y gua:rdan mla.«-
cidén con el procesamiento de 3.300 bdt:ellas/clg;e

afio 4.800, en el segundo 6.300 y en el tercero se establlizan
en 7.800 a partir del cuarto afio.

Los rendimientos se estiman con base a los rendimientos de la
leche eneste tipo de actividades: 10% para queso, 2.7% para
crema de leche y un 87.3% en suero. B

Dados 1os ingresos y el uso de &stos, el proyecto ofrece una al
ta capacidad de pago que garantizd el ‘servicio de la deuda con-

. traida.

Los puntos de equilibrio y la capacidad a la cual debe laborar
para alcanzar este punto, es de 27.50%, 20.67%, 14.82%, 11.58%
y 11,50% para cada uno de los afios del hmzmte del pmoyecto.

Fébrica de quesos "La Granjita" Ca

a.

c.

Inversiones. La ampliacifn propuesta encierre-invericnes par
§4.576. 726, de este requerimiento, el 21,68% pmv;erm de recur

. 80s propios y el 78. 32%defw1tesdecz€d1to.-:

La entidad crediticia es también. FINANCIACOOP y las normas son
las enunciadas anteriormente para el caso de la ffbrica "Caqueti.

Presupuesto de J.ggesos y gastos. la fébrica sin accifn del
proyecto presenta activos por ".698.226 con una rentabilidad
del 13.64% sabre actlvos

La arrpllac.lon propuesta eleva los act:wos a $5 034,770, para el
primer afio y para los demfs afios a $7.308.139, $7.630.404,
9.157.462 y 11'145,187, respectlvamente. _

"‘I.asventasvariande$18 847, 740pazalas:ttuac16nactuala

33.276.165, $ 49.914.663, $66.552.750, 83.1981038 y 83.191.038,
para los cmoo aﬁos del hcmzonte del pmyecto



El proyecto recamienda la produccifn de crema de leche a ir
del primer afio, asicmntml&melevarlamahmg‘ idn de
leche/dia de 2.700 botellas actuales a 4.000 en el primer afio,
6.000 en el segundo, 8.000 en el tercero y 10,000 a partir del
cuarto.

L.osrer:dammtosseestmarmenbasealosdelalecheparaes-
te tipo especifmodepmducto, asi 8.6% queso, 2.5% crema y
88.9 suero. ,

La-alta capacidad de pago del pmyecto garantlza el pago de las
obligaciones crediticias contraidas

E. . Aspectos Administrativos o .
1. Natur'aleza y abjeto social de las plantas productores -de’queso

- Las fébricas de Restrepo y Guamal,a pesar de ser privadas, les compe-
te cumplir un objetivo social, cual es el de adquirir la leche de los producto-
res DRIdel area, para transformarla en quesos y otros derivados.. -Esto se logra
ra a traveé de un convenio entre los propietarios de f&bm.cas, los productores
y FINANCIACOOP, como entidad crediticia.. - U

Por tratarse de una empresa pequefia, el organigréma administrativo
est&dadOporelproP:.etamoylosopemnos, cuyas funciones. ccn'espcmdena
los cbjetivos de las empresas y de sus propietarios. . W

2. Ehtzdades participantes. '

El programa de comercializacifn del DRI de FINANCIACOOP, serfl el en-

cargado de apoyar el desarrollo de las agroindustrias, y el SENA contribuiré
con la capacitacidn técnica y empresarial. Ademfs, de 1as anteriores entida-
part:.clparénelICAylaSecretria de Salud. ,

3. Planta de personal.

Para la operacifn de las f8bricas se requiere a través de los cinco
afios d;spanerdeis operarios; siete para Guamal y nueve pare Restrepo.

4, Estrategia de implantacién del proyecto.

El programa de comercializacidn de leche para los productos DRI de
los mc:.p:l.os de Restrepo, Guamal y Acacias, serf adelantado por el sub-progra-
madecanerclahzacmn, apoyadc por las mdustnas queseras, quienes van a ad-
quirir la leche a los productores mencionados.

. las plantas queseras operéin e} primer afio con el 40% de su capacidad
instalada, el segundo afio con el 50%, el tercer afio con el 60% y el cuarto y el
quinto afio con el 100%

Ademfs del producto principal se producirén, algunocs sub-productos

tales camo suero y crema de leche.



F. Evaluacifn
1. TFébrica de quesos Caquetf

La tasa interna de retormo, que define la rentabilidad del proyec-
to, arroja el 150% con financiacién y el 130% sin financiacién.

Las razones financieras de liquidez, actividad,apalancamiento y ren
tabilidad muestran la bondad del proyecto, al alcanzar indices que hacen ala-
gadora la ampliacidn de esta fibrica y dan perspectivas de &xito en la ejecu-
cidn del proyecto. . .

Otro indicador, como es el anflisis de sensibilidad tambifn sefiala
la posibilidad de invertir, ya que al incrementar los costos variables y una
baja de las ventas en un 10%, los resultados siguen siendo positivos. Sin
embargo, el proyecto denota una mayor sensibilidad a la baja de ingresos ¥ .-
al -incremento de los costos. ,

2. Fébrica de quesillos "LaGranjita"

La tasa interna de retorno que define la rentabilidad del ecto
arrojé un valor de 165% con financiaciacifn y de 140% sin financiacidn.

- las gazones - financiaeras de liquidez, actividad, apalancamiento

ym&iﬁdad,msumhbaﬂaddelptvyectodalmimmesthm

\;ﬁ:&n&hmﬁaci&mdelaf&ricaydanpempectivasde&dtoenlaeje—
1on del proyecto.

- El anflisis de sensibilidad muestra una mayor reduccifn de utilida-
des al disminuir los ingresos por ventas que al aumentar los costos variables,
lo cual demuestra que este proyecto es mis sensible a una reduccién en las
ventas que a un incremento en los costos; sin embargo el proyecto sigue mos-
trando resultados positivos pese a cualquier tipo de variacifn que se le haga.



B.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

1.

Problemas de escasez de mano de obra, altos costos de
produccidn agricola y la vocacién ganadera del pie de Monte
Llanero han llevado a incrementar el precio de la leche afio
tras afio.

La accibén del DRI ha incrementado la produccidn de leche

a nivel del gequeﬁo productor, ya que la mayor parte de los
créditos estén orientados a ganado de cria, de leche y a
instalaciones, cercas y corrales.

Las formas actuales de comercializacidn de la leche van en
detrimento de la economia de los pequefios productores.

Las condiciones en que se realiza el ordefio, el acopio, el
transporte y el expendio de la leche cruda, no son muy hi-
giénicas, generando un producto contaminado.

La ampliacidén y modernizacibn de las f8bricas de queso de
Restrepo y Guamal, es la mejor alternativa para solucionar
a corto y mediano plazo la comercializacidn de la leche
del pequefio productor. Desde el punto de vista financiero
esta es una solucibn a corto plazo, ofrece garantias para
la entidad prestamista.

Recomendaciones

1.

2.

Prestar asesoria por parte del DRI al pequefio productor en
lo que hace referencia a produccidn, ordefio y manipuleo

de la leche para que el consumidor reciba un producto de
mejor calidad.

Hacer un control sanitario mis eficiente y frecuente a ni-
vel de transportadores y expendedores, con el fin que el
producto llegue al consumidor en mejores condiciones de hi-
giene y calidad. '

El subprograma de comercializacidén. como ~1 componente

del DRI debe facilitar la solucibén al prob.ema del mercadeo
de la leche para el pequefio productor en los tres municipios
considerados, mediante las alternativas propuestas en este
proyecto.






CAPITULO I

CONSIDERACIONES BASICAS

\. Objetivos

1. Objetivo general

Contribuir a mantener los ingresos de los productores DRI a través
de una adecuada comercializacidn de la leche producida en los munici-
pios de Restrepo, Acacias y Guamal.

2. Objetivos especificos

a. Sostener el mercadeo de la leche de los productores DRI de

manera constante durante el afio, de acuerdo a la produccién
de sus predios.

b. Que los productores vendan su leche a precio de mercado y

no de acuerdo al precio fijado por los intermediarios de
la regiébn. ' -

¢. Financiar mediante créditos de FINANCIACOOP la ampliacién
y modernizacién de dos plantas procesadoras de quesos con

el propbsito de absorber la leche producida por los benefi
ciarios DRI de los municipios enunciados.

B. Metas

1. Comercializar mediante proceso de industrializacién 1.888.875
botellas de leche anuales, excedentes de 225 explotaciones de benefi-
ciarios DRI en el primer afio del proyecto, llegando al término del
quinto a la cifra de 5.614.757 botellas que corresponder&n a un total
de 600 pequefios productores.

2. Con miras a la industrializacién, ampliar y tecnificar las dos
f8bricas de quesos existentes en los municipios de Restrepo y Guamal,
mediante la utilizacibn de crédito, asistencia técnica y capacitacién,
en forma tal, que se garantice una mejor calidad del producto ofrecido
al consumidor y se involucre la comercializacién de los subproductos
resultantes del proceso como son el suero y la crema. '

C. Ll Prodblema

1. A nivel de productor

a. El ingreso de los productores est& afectado por el precio
especulativo que pagan los intermediarios durante todo el
afio, haciéndose m&s marcado el abuso en la &poca de mayor



produccidn que es el verano, donde inclusive no compran la
totalidad de la leche producida en la zona, ocasionando se
rios perjuicios al productor.

b. En el verano, el volumen total de leche produc;da'aumenta
por dos causas: (1) Mayor nlmero de pariciones y -(2) acce
so a un n{imero mayor de fincas, permitido por el buen esta
do de las vias de penetracidn.

2. A nivel de consumidor

a. La leche cruda es el finico sistema de comercializacibn pa
ra el productor a nivel de villavicencio y demés poblac1o
nes, sin que exista hasta el momento ninglin proceso que ga
rantice su calidad, es por ello que al consumidor no se
ofrece un producto confiable.

b. Es Villavicencio la unica parte donde se consigue leche pasteurizada
~ proveniente de Bogot§,a razén de $40.00 la botella, valor demasiado
alto para los ingresos de la poblacibén con mis bajos recursos.
¢. En la mayor parte de los barrios populares y marginales de Villavicen
~ cio, la oferta de leche es insuficiente.

D. Justificacibn

Debido al aumento de la produccién lechera en &poca de verano, la dificultad por
parte de los intermediarios para camercializar el producto y los bajos precios de la
ledhecwxesta'quz, se hace indispensable nmikmtrﬂarxmaxuusmos que faciliten 1la
oportuna comercializacién de La]eche«amlas zonas DRI a través de la nmﬂammac16n de
phwﬂas;ntneamtnas .

La.ﬁnuxtaltenrﬂnva.mﬂnmﬂ.derummmaacnmmpor;xute de los pequefios pnmmxnnmes
DK[sqn]gs:uﬂxmmabanus.

. Dada la importancia de La:ara.dellhe de Monte Llanero dedicada a la explota-
016n ganadéma (cria y leche) con grandes vol(menes comercializables de leche, se re-
quiere nmﬂemanzrlmxanumms qmaestumﬂenjrracuxalnxnxelxmaca&x:deemte;ncduc
to en beneficio de los productores. ,

-Eneﬂ.PieckaMmﬂB Lhmmmo«aaste\xlgnnxn&mzo<kzexpkﬂacnmuﬁ gmrukmaslﬁr
tenecientes a usuarios DRI, por tanto el solucionar el mercadeo tiene camo fin asegu-
rar una fuente principal de ingresos para las familias que se dedican a la explota -
cién lechera, de manera que estos ingresos aseguren la permanencia de ‘los usuarios en
el campo y asi evitar la migracidén hacia las ciudades. .



. E. Aspectos Generales

1. Localizacibn

Los municipios DRI considerados dentro del proyecto, pertenecen a la regién lla-
mada Pie de Monte Llanero o sea el &rea adyacente a la comdillera oriental, que repre
senta el 12.4% de la- superf:.cle total del Meta. (Ver mapa No. 1)

2., Limites

LR

la regién limita al Norte con el rio Up:l.a, al sur con-el rio Guejar y al Oriente
oon el rfo Metica. e . L

3. Extensidn

L e

El Pie de Monte Llanero tiene una extensién de 1.061.000 Hectfreas.
4, Clima

Blch.maenelPlede}bntel.lanerosecamctauzapormp@iodolzrgodellu-
vias comprendido entre marzo y mediados de noviembre, segmdodemperiodosecoa
nivel de los meses.de- diciembre, enero, febrero y principios de marzo. La temperatu
ra varia entre 24° y 28° C, la prec:Lp:Ltacn.on oscila entre 2.500 y 4,000 m.m., y la aI

tura entre 400 y 800 m.s.n.m. Estas condlc:Lones corresponden al bosque hfnedo tmp:l.
cal.

La mayor cantidad de lluvias se reg:.stra en los meses de abnl @ jumo y poste-
riormente en octubre.

-El municipio de Restrepo estd ubicado al norte del Departamemao del Meta y 11-
mita con Cumaral al norte, con Puerto Ldpez por el oriente. con el Calvario al occi-
dente y con Villavicencio al sur. Tiene una extensién de 378. 37Km?

Posee una poblacidén total de 12.500 habitantes, de los cuales 5.300 son del
&ambanay?ZOOdelapartemal

El mmnicipio de Restrepo cuenta con las mgm.entes zonas rurales*

bf-ST (Bosque fluvial sub tropical), sobre los 1.000 de altitud; bmh-ST (Bos-
que muy himedo subtropical) y Bh - T (Bosque himedo tropical en las &reas mis bajas.

Se registra una precipitacién’ entre 2500 y 4000 m.m. anuales con una altura so
bre el nivel del mar de 450 m. Los suelos corresponden a las clases II y IV.

El mmnicipio de Acacias se localiza al norte del Departamento y limita al nor-
te con Villavicencio, al oriente con San Carlos de Guaroa, al occidente con el De-
partamento de Cundinamarca y al sur con los municipios de Guamal y Castilla. Tiene
una extensién de 1.481 Km2. La poblacibén total asciende a 24.100 habitantes, de
los cuales 10.300 estin en el &rea urbana y 13.800 en el &rea rural. :

En este municipio nacen los rios Ariari, Guamal y Humadea.
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En cuanto a zonas de vida presenta sobre la cordillera oriental la

formacibén Bosque muy hfmedo tropical (BmH - T), los suelos corresponden
a las clases II, III, 1IV.

En este municipio se presenta una precipitacibén anual de 5.000 m.m.
Yy una altura de 500 m.s.n.m. o :

El municipio de Guamal se encuentra ubicado al noroccidente del De
partamento y limita al norte con Acacias, al oriente con Castilla la
Nueva, al occidente con el Departamento de Cundinamarca y al sur con
los municipios de San Luis de.Cubarral y San Martin. :
Tiene una extensidn de 1.021 Km2 y una poblacién de 11.500 habitantes,

de los cuales 3.500 corresponden al casco urbano y 8.000 en el frea ru
ral.

Sobre las estribaciones de la cordillera oriental se presenta una
formacidén de bosque muy hGmedo tropical (BmH - T), y otra de Bosque
pluvial por montano (BP-PM). La precipitacién varia entre 2500 y 400
m.m. anuales. La elevacidn media del municipio es de 500 m.s.n.m. Los
suelos corresponden a las clases II, III y IV.

F. Hidrografia

Los principales rios de Pie de Monte Llanero son: rio Upia, Guaca
via, Guayuriba, Humadea, Ariari y Guape. ‘ ,

- mman

G. Suelos

El Pie de Monte Llanero se caracteriza por presentar una serie de
suelos que permite el desarrollo de una agricultura comercial y la in
dustria ganadera. La Tabla No. 1 presenta la distribuecidn de esa su-
perficie en las diferentes aptitutdes de uso. :

Como se puede apreciar en la Tabla No. 1 la mayor parte de los sue
los del Pie de Monte Llanere corresponden a las mejores clases de actl
tud de uso. El 61.6% de estos suelos est&n comprendidos entre las cla
ses I, IT y III con relacidn a los suelos estudidados en la totalidad
del Departamento del Meta. En el Pie de Monte se concentran las mejo-
res clases de aptitud de uso seglin se muestra en la Tabla No. 2.



TABLA No 1:  Aptitud de Uso de los Suelos del Pie de Monte.

o B

B X L

e

Clases de Aptitud de Uso Area Km2 Porcentaje con rela-
. » cibn al &rea del Pie
de Monte
IR S ©1.,256.0 - .11.8
| B & S Co2.732.00 25.7
III e 12.663.8 - 24,1
v | 2.850.2 | 24.9
v 495.2 | 4.7
VI . . ses.2 5.3
VII , .. .583.2 2.7
VIII ' 80,0 | 0.8
Total 10.659.6 100.0

Fuente: Uso y manejo dé los suelos de la parte plana del Departamento
del Meta. Boletin Técnico No. 67, :

TABLA No. 2: Relacidn de los Suelos del Pie de Monte y los de Todo el

Departamento del Meta desde el Punto de VlSta de su. Aptl
tud de Uso. '

s

s

Pie de Monte
relacidn al

Total Srea es

Clase de Aptitud
} L tudlada en el

Pie de Monte Km2

Meta Km?, 'totai Dpto.%

I 1.256.0 . 1.267.6 99
II . . 2.732.0 LR a1148.5 66
I1I1 - 2.563.8 3.882.7 66
IV 2.650.2 5.721.7 46
') 495.2 4.979.1 10

Vi 559.2 20.320.2 0.3

VII 283.2 14.102.5 0.2
VIII 80.2 80.0 100

Totales 10.619.6 54.468.3

Fuente:

del Meta. Boletin Té&cnico No. 67, 1979.

Uso y Manejo de los suelos de la parte plana del Departamento



En esta Tabla se puede observar que en el Pie de Monte est&n ubica
dos casi la totalidad de los suelos de clase I, las dos terceras partes
de 1la clase II y III y, aproximadamente la mltad de los suelos de la
clase IV. En cambio en esta parte del Departamento, .s6lo se tiene el
1% de suelos de clase V y menos del .3% de los suelos de clase VI y VII.

TABLA No. 3: NGmero de Explotaciones y Superficie en Hect8reas por

Municipios.
Municipios NGmero de Explotaciones Superficie en Hectlreas
%
Acacias 1.727 - ‘ 76.024
Guamal 798 » 17.000

Restrepo 537 ' 20.707

Fuente: Censo Agropecuario. DANE 1973 - 1974

TABLA No. 4: Forma de Tenencia, Nﬁmero y Superficie de las Explota-
ciones.

Municipios En Propiedad - En Arriendo

No. Expl. % Has. No. Expl % Has No. Expl % Has

Acacias 1510 87 59449 38 0.02 6525 97 0.05 7394

Guamal 725 90 15647 14 0.01 379 1 - 1

Restrepo. Lu46 83 17252 37 0.06 430 3 - 63
En Aparceria En otras Formas Bajo mis de una forma

No. Explot. Has. No. Explot. Has. No. Explot. Has.

Acacias 16 165 45 1128 21 1663
Guamal 19 231 27 493 12 250
Restrepo 11 19 31 2831 9 112

Fuente: Censo agropecuario del DANE - 1970 - 1971.



H. Tenencia de la Tierra

‘La tenencia de la tierra en el Pie de Monte Llanero presenta un -
86.6% en promedio de progietarios, encontrindose el nlmero mis alto en
el municipio de Guamal (90%) y el m&s bajo en el municipio de Restre-
po (83%). Las otras formas de tenencia (arrendatarios - aparceria) no
representan un nlmero significativo para la zona, ya que no excede del

2.3% como ocurre para la aparcerfa en el municipio de Guamal. Ver Ta-
blas Nos. 3 y 4. - :

1. Estructura de la Produccibn

Las explotaciones productoras (fincas) del Pie de Monte Llanero
presentan unas caracteristicas de tipo mixto (agrfcola y pecuario).

El componente pecuario corresponde a un 86% dentro de la composicibn
agropecuaria por finca. El rubro bovinos cria y leche, es la principal
linea de produccidn como especie animal. Las caracteristicas principa
les del manejo de zanado han sido estudiadas por diferentes entidades
del sector. ’ ‘ ‘ .

J. Manejo Actual del Ganado

Dentro del componente pecuario, el arreglo crfa-leche, es el de ma
yor importancia socio-econbmica para las familias ubicadas en el Pie
de Monte Llanero. Esta explotacidn por su tecnologfa est& sujeta a los
programas DRI, teniendo en cuenta su manejo y administracibn come a con
 tinuacibn se detalla. ' '

1. Raza

Predomina la mestiza en un 60%, existiendo adem§s los siguientes
cruces: ) | ’

Criolla‘Mestiz# X Cebl . . 30%

Criolla Mestiza X Pardo Suizo - 5%

CebG X Holstein 19

Criollo Mestizo X Holstein '23

Los ganaderos desconocen las éafhcforisticas fenotipicas para la es

cogencia de razas lecheras y se rigen por aspectos caprichosos, tradi-
cionales e inciertos. ‘



2. Manejo

La forma de pastoreo es la extensiva, con algunas divisiones de po
treros. Como existen tendencias a la lecheria se dispone de corral pa
ra "apartar" el terneraje mamdn en las horas de la tarde.

Los saladeros son canoas rudimentarias, colocadas a la interperie
o en su defecto una piedra cbncava (forma de batea). Como no existen
bebederos adecuados, el ganado toma agua de los cafos.

El ordefio es efectuado normalmente entre las 5.30 y 6.30 de la ma-
flana, empleando obra de mano familiar; se realiza lnicamente un ordefio
al dia. Los corrales para el ordefio est&n aledafios a la casa, general
mente son en piso de tierra; la mayoria de los corrales tienen un "bo-
taldn" de madera.

El ordefio se hace manual, guardando minimas reglas de higiene; el
estimulo para la secrecidn lictea se realiza con el ternero, y como
costumbre se deja un cuarto mamario para suministrar leche a la cria.
Este método se prolonga de siete a ocho meses.

Las novillas y vacas permanecen con el reproductor en el potrero,
es decir, se usa la monta directa y libre; en otras ocasiones se lleva
la hembra que entra en calor al reproductor de las fincas mis cercanas
para que sea cubierta. Las hembras se sirven por primera vez entre
los dos y dos y medio afios de edad. El intervalo entre partos es de

16 meses. El toro se considera reproductor a partir de los 30 meses
de edad.

La produccidn promedia es de tres y cuatro botellas (750cc) diarias
y la lactancia dura entre siete y ocho meses; generalmente el destete
se hace a los ocho meses de edad. :

Pocos ganaderos realizan la castracidn del ternero antes del deste-
te, y cuando lo hacen tienen en cuenta algunas fases de la luna; la -~
préctica de la topizacibn no es efectuada.

No existe un plan de vermifugacibén definida y cuando los terneros
presentan enflaquecimiento progresivo y mal aspecto, les suministran
laxantes como vermifugos.

Después de los dos afios los machos pasan a ceba y las hembras a
cria; la ceba dura entre los ocho y 12 meses, dependiendo de la clase
de ganado y pasto.



3. Nutricibn

“La nutricién se efectfia con los pastos existentes en la regibn, en
tre ellos Puntero, Brachiaria y las gramas naturales que son de bajo
contenido proteico. Como los pastos no son fertilizados y ademis la
sal utilizada es la de cocina (suministrada con mayor frecuencia duran
te la época de verano), los animales no permanecen bajo condiciones
adecuadas de alimentacidn. o

" La extensibn sembrada de pastos de corte-es escasa en la regibn;
ademiis, su bajo uso radica en el desconocimiento del valor nutricional

como forraje y como un complemento para la alimentacibdn de las vacas
durante la &poca de verano. S -

4. Sanidad

Los ganaderos vacunan dos veces al afio contra la fiebre aftosa y
anualmente contra carbén sintomitico; algunos vacunan los terneros con
tra la peste boba. Cabe destacar que la vacuna contra la fiebre afto
sa es la inica sometida a un adecuado transporte.

- Los parfsitos internos son frecuentes en terneros recién desteta-
dos. ‘ : - -

Los hemoparfsitos son frecuentes en bovinos por la presencia de
garrapatas, las cuales son controladas deficientemente, pues no se tie
ne un plan definido de bafios garrapaticidas.

Las enfermedades infectocontagiosas y las diarreas son tratadas con
métodos tradicionales, como los rezos y “Zumos de plantas"; en casos
de extrema dificultad acuden a los servicios del técnico.

Para los problemas de mastitis que son frecuentes, se limitan al
uso de unguentos externos y antibibticos en dosis muy variables; para
los casos de retencidén placentaria, tardiamente recurren por su propia
iniciativa y toman una determinacién sanitaria de orden técnico.

En lineas generales, el campesino no practica medidas preventivas
y cuando trata de hacerlo es porque el problema est& presente en el
&rea o su ganado se encuentra muy afectado.

Respecto al costo de produccidn de leche se encontrd que éste es
de $15.84 en promedio por botella para los tres municipios, dando una
ganancia de $1.16 al productor (Ver Anexo No. 1).

El costo del transporte de una botella de leche tiene los siguien
tes gastos:

-De la finca al expendio $0.86 botella
'-Del expendio al consumidor final $0.52 botella.



CAPITULO II

MERCADO Y COMERCIALIZACION
A. Objetivos

1. Determinar la oferta actual y futura de leche en la regibén con
formada por los municipios de Restrepo, Acacias y Guamal, asi como el
- estudio de ciertas caracteristicas de la produccibén de leche que per-

mita establecer un diagnéstico de su comportamiento.

2. Determinar el volumen de materia prima necesaria para la
ampliacidn de dos p'antas procesadoras de queso que permitan absor-

ber la mayor cantidad de leche producida por pequefios productores.
DRI del &rea.

B. Identificacién del Proyecto
Obtencidén del producto

En la regidn del pie de monte LLanero el ordefio, como ya se dijo,
se realiza manualmente y con el ternero como estimulante para la se-
crecidn lictea. El ususario no tiene encuenta ningGn aspecto sanita- '
rio durante el ordefio, como son: el lavado de ubres, la desinfeccidn
de manos, baldes etc. La leche una vez recolectada en recipientes
es transportada a orillas de la carretera; cabe anotar que de la le-

cje obtenida el usuario deja para el consumo familiar un promedio de
dos botellas por dia.

2. Acopio, transporte y venta final

El acopio se reduce a la labor de recoleccibén que realiza el inter
mediario transportador a borde de carretera, donde recibe la leche
de sus productores-—clientes, transvasindola a una cantina de 40 1li-

tros que lleva en el camibn, sin que se guarden la mis minimas normas
higiénicas. ' :

Una vez efectuado el acopio de la leche en la zona de produccibn
labor que dura entre dos y tres horas, la mayor parte es llevada a Vi--
llavicencio donde los intermediarios tienen contratos con algunos ex-

pendedores, quienes se limitan a recibir la leche y venderla al consu-
midor. - . T

C. Situacibn Actual

El excedente comercializable de leche en los municipios de Aca-
cias, Guamal y kestrepo es de 12.349.069 botellas/afio de las cuales
corresponden 8.997.091 al &rea DRI y 3.351.978 al &rea no DRI. Por

lo anterior, se puede observar la gran importancia lechera de los mu-
nicipios anteriormente citados.

La cantidad de leche o sea, 9.280.769 botellas va con destino a

Villavicencio, principal centro de consumo de la produccidn total del
Departamento
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Es de anotar que en la época de verano (noviembre-marzo), los vol(menes de co-
mercializacién se incrementan en un 116% para Restrepo y en un 59% para Guamal y Aca
cias; con respecto a la época.de invierno (abril-octubre), en el municipio de Restre
po el mayor incremento de la produccién de leche con relacién a Guamal y Acacias,
obedece a que en el primero se encuentran animales de mejor calidad y mejores pastcs.

: ‘Lamésaltaproducciénenépocadevepanoommspectoalinviermesmtivada
por una mayor disponibilidad de pastos y un mejor acceso a sitios distantes por par
te de los intermédiarios. :

Camo consecuencia de 1lc anterior, se ocacionan bajas en los precios de la le-
che y la totalidad de ésta no es recogida por los intermediarios. Los transporta-
dores recogen la leche directamente de las fincas, entre las 6 y 8 a.m., procedien-
do de inmediato a su distribucién a nivel del expendedor o al consumidor final,
en las cabeceras municipales, y en mayor parte, en Villavicencio capital del depar-
mento. '

El consumo de leche cruda en Villavicencio,pmveniente de los municipios en es
tudio, es de 9.280.763 botellas/afio, a esto se agregan 1.642.500 botellas de 750 c.c.de
" leche pasteurizada, proveniente de Bogotd (La Esmeralda, Ceuco, La Finca).

Seglin la Secretaria de Salud del Departamento del Meta, en 1981 se decomisaron
11.209 botellas de leche cruda por adulteracién (aguadas y acidificadas); hasta sep-
tiembre de 1982se habian decomisado 1u4.462 botellas de leche cruda, y 1.200 botellas
de leche pasteurizada, éstas Gltimas pcr carecer de licencia de distribucién y fecha
de vencimiento.

En el &rea de estudio existen tres pequefias procesadoras de queso que transfor-
man 1.540.300 botellas leche/afio,con sistemas de produccifn,almacenamiento, sanidad
y administracién en condiciones rudimentarias, de las cuales el frea DRI aporta
638.750 botellas/afio.

En el municipio de Restrepo, de acuerdo a encuestas realizadas por FINANCIACOOP
a transportadores, intervienen apréximadamente 14, de los cuales, 13 llevan directa-
mente la leche a Villavicencio y uno, emplea la leche en la fabricacién de queso.
los transportadores recogen un total de 5.269.028 botellas-afio; de este total quedan
en el municipio 1.409.500, siendo la mayor parte de ellas, aprOximadamente 985.500,
utilizadas en la fabri®&cién de queso, 424.000 para el mercado local y 3.859.528 son
transportadas a Villavicencio para el consumo local.

En los municipios de Acacias y Guamal, existe un excedante comercializable de
7.080.41 botellas de leche anuales, existiendo aproximadamente 23 transportadores
intermediarios, de los cuales uno lleva 474.500 botellas para la f&brica de quescs a
Guamal y otrc transporta 80.300 botellas para la fabrica de quesillos de Acacias; en
el municipio de Acacias para consumo local se expenden 824.000 botellas/afio, en el
municipio de Guamal 280.000 botellas /afio,el resto 5.421.241 de botellas van con des-
tino a Villavicencio. B
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El precio de compra al productor en el municipio de Restrepo osci
la entre $17.00 y $18.co botella con tendencia a la baja en época de
verano; en Acacias y Guamal el precio al productor oscila también enire
$16.00 y $17.00 botella, sucediendo igual fendmeno que en Restrepo en
época de verano. 4
En ambas-7onas el pago de la leche, por parte de los interme
diarios se efectfla semanal o quincenalmente; los transportadores a su )
vez venden la leche a los expendedores, a razén de $25.00 botella en
Villavicencio y éstos a su vez la venden a $25.00 al consumicor final.
Estos precios estén rigiendo hece un mes, de acuerdo a con:tultas rea- -
lizadas en la zona por el grupo de estudio.

D. Poblacidn_ Rural y Urbana

Tabla No. 5 - Poblacidn Urbana y Rural de la Zona de Estudio

Poblacidn Poblacidn A
Municipios Urbana Rural -~ Total
Restrepo 5.300 7.200 a 12.500
Acacias 10.300 13.800 24,100
Guamal 3.500 .-« 8.000 - 11.500

TOTAL 19.100 29.000 48.1@0' ‘

“Fuente: Diagndstico CECORA 1981. . . -

De acuerdo a la tabla No. 5,el 57.6% de la poblacibér de Restrepo
estd en el &rea rural; en Acacias el drea rural la compone el 57.3%,
y en el Guamal aumenta al 69.6%. En forma global el 60.29% pertenece
a la poblacidn rural. . v : : :

E. Consumo de Léche

1. Cruda

El consumo de leche cruda en el municipio de Restrepo es de 424.000
botellas/afio; en e municipio de -Guamal' es de 280.000 botellas/afio; en el
municipio de Acacias de 824.000. En estos municipios finicamente se expen
de y consume leche cruda.

Al municipio de Villavicencio llegan procédentéslde los tres minici-
pios mencionados 9.280.769 botellas de leche cruda anualmente.

2. - Pasteurizada
Para el consumo de leche pasteurizada llegan a Villavicencio, prove-

nientes de Bogotd un total de 4.500 bo_sas /dia de 750 c.c.(Secretaria de
Salud-Departamento del Meta, 1982)para su consumo local.
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Tabla No. 6 - Consumo de Leche en la Zona de Estudio

Consumo Leche Consumo Leche
Municipio Cruda Anual Pasteurizada Total
Restrepo 424.000 -0- 242.000
Acacias -~ 824,000 -0- 824,000
Guamal 280.000 -0- 280.000
Villavicencio 9.280.769 1.642.500 10.923.269
Total 10.808.769 1.642.500 -

Fuente: Grupo de estudio.

Seglin la Tabla No. 6 el 85.8% de la leche cruda se consume en Villa
vicencio; en el municipio de Restrepo se consume el 40%, en Acacias el
7.6% y en Guamal 2.6%

F. Aspectos De Mercadeo

1. 1Ingreso Per-cépita

Para determinar este aspecto, la tasa de crecimiento del ingreso
se tomd del estudio del ICA "Bases para el D2sarrollo de la Ganaderia
Bovina de Colombia", el cual presenta un indice del 1.5% para la ciudad
de Villavicencio.

2. Estructura de la Oferta y la Demanda
a. Oferta

1) Rastrepo. El &rea DRI de la zona del municipio de
Restrepo produce 2.700.364 botellas de leche anuales,
los excedentes comercializables son de 2.565.679 botellas
para autoconsumo 134.685 botellas de leche/afio.

De este total, 292.000botellas, se destinan a la fabrica-
cidn de quesos y 209.370 botellas son para el mercado lo
cal, el resto, 2.064.309 son destinadas para el consumo
de Villavicencio.

En las veredas DRI (Canay Alto, Canay Bajo, Medios Dos 'y
Sardinata), Intervienen nuevos transportadores incluyendo
al propietario de la fibrica de queso de la localidad.

el precio oscila entre $17.o00 y $18.00 con pagos semanales.

2) Acacias y Guamal. En las &reas LRI de los municipios
de Acaclas y Guamal se producen actualmente 7.104.107 bote-
llas de leche /afio, de las cuales quedan para autoconsumo
672.695 botellas / afio, y como excedentes comerciales que-
dan 6.431.412. Para la fibrica de quesos de Guamal van
266.450 botellas/afio y 145.950 para el mercado local.
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- Para  acacias con destino a la fabricacién de quesos van
* 80.300 y para el consumo local 606.150 botellas/afio.
" En las veredas DRI de estos municipios intervienen 23 trans-
portadores, ‘incluyendo los dos transportadores de ‘las

fabricas de queso de Guamal y Acacias.

El precio a

que adquieren los transportadores la leche es de $16.00
y de $17.00 con pagos semanales. ‘

b. Demanda (&rea DRI y no DRI)

1) - Restrepo.

por debajo (164 c.c.),

De acuerdo al consumo percéptta/dia ‘calcu
lado a nivel nacional que es de 252 c.c. (CORABASTO),
" el consumo percipita del municipio de Restrepo est§

debido a que  la mayor produ-

ccidn de leche es comerc1allzada en Villavicencio por
ofrecer mejores precios y mercado.

2) Guamal y Acacias.

164 c.c., que
nivel nacional, esto debido a las mismas condiciones
anteriorer.

El bonsumo'ﬁercabita de Acacias es

3. Evolucidn del sector intermediario

esti por debajo del consumo estimado a

Los intermediarios de la zona son los mismos transportadores,

es decir, que cada comprador posee su vehfculé. .

Constituye

ademis un elemento de marcada influencia 'social por su-retri
bucidn de serv1c1os, tales como la compra y transporte de in
sumos y viveres que el -productor requiere en su finca. Los
transportadores-intermediarios compran la leche a $17,00 ven
den a 1los expendedores a $23 »00 1os cuales la dan. al consu

mo a $25,00/bot,
4. Mirgenes de comercializacidn

Tabla No. 7- Miargenes de Comercializacién de Leche Cruda- (Botella)

,-“

en el Mercado Terminal de Villavicencio.

~ s

P

Margen Gastos

Margen

Mafgen

Agente/Cial Precio Precio

Compra Venta Abslto Czcibn - Neto. Relativo

: Bruto

Acopiador w
Transportador 17.0 23.0 6.0 0.86 5.14 24%
Expendedor 23.0 25.0 2.0 0.52 1.u48 8%
Precio venta
Productor 27N 68%
Mirgen total
Mercadeo 25.0 100%

Fuente: Grupo de estudio.
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Segun la Tabla No. 7 el acopiador-transportador participa en un
24% del precio total, el expendedor en un 8% y el productor en un 68%.
La ganancia que le queda al transportador intermediario después de sa
car sus costoc es de $5,14 por botella y para el expendedor de $1,u48
botella. v

5. Area del mercado

El &rea del mercado para la materia prima (leche), la constituyen
los municipios de Restrepo, Acacias Y Guamal, quedando para el consumo
local en los tres municipios . 1.528.000 botellas/afio; para la fabrica-
cidén de quesos 1.540.300 botellas y para la ciudad de Villavicencio
son transportadas 3.280.769 de leche por afio. El drea del mercado la
constituye entonces la zona rural y urbana de estos municipios y el
mercado terminal de Villavicencio.

El &rea del mercado para el productb final que es el queso, 1la
constituyen los municipios antes mencionados, la ciudad de Villavicen-
cio y en mayor parte la ciudad de Bogotad, que absorbe el 90% del queso

- producido.

G. Oferta
l. Area DRI

En el municipio de Restrepo etiste un excedente comercializable
de 5.269.028 botellas de leche/ario, de las cuales 985.500 son empleadas
en la fabricacibn de queso (ver grdfico No. 1); de estis tan solo
292.000 botellas provienen del &rea DRI.

En los municipios de Acacias y Guamal, existe un excedente comer-
cializable de 7.080.041 botellas anuales de leche, de las cuales la fa-
brica de Azacfas absorbe 80.300 y la de Guamal 474.500 botellas anuales
(Ver grafico No. 2). De esta cantidad de leche utilizada en la fabri-
cacibn de quesos, las 80.300 botellas de Acacias provienen del &rea DRI
de este municipio y 266.450 botellas de leche del &rea DRI de Guamal.

Ademds, es de advertir que a la ciudad de Villavicencio llega un
total de 14.870.700 botellas anuales de leche cruda,de las cuales

'7.396.871 corresponden al &rea DRI y 7.474.829 a otras 4reas.

2. Proyeccidn DRI y zonal.

La proyeccidn se realizb en la zona, tanto para los productores IR
como no DRI. Para esta proyeccién se tomd como base el incremento prg
medio para el pais, que de acuerdo con ANIF es de 4.03% al afio. (Ver gr
ficas No. 1 y 2).
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Tabla No. 8 Proyeccidn de la Oferta en el Municipio de Restrepo
;fProducg§6n DRI y no DRI)"

DRI o DRI TOTAL _ A o
Afioc  Botellas ‘Botellas '~ Botellas 'Oferta DRI%.Ofgrta no DRI%
1982 2565679 2703349 5369028 S 48.6 51.4
1983 2669075 2812293 l 5#81308 o ﬁ8.6 S51l.4
1984 2776638 2925629 5702267 u8.1 S1.u
1985 2888537 2043532 5932069 .. . .us.6 ”51.4.‘
1986 3004345 3166186 61711%1 . 48.% 1.4 -
1987 312604H> 3293783 6419827 48.6 HSiZHY'
1988 3252024 3426522

6678547 48.6

51.4

Fuente: Grupo de Estudio.

En la Tabla No. 8 se puede observar que la contribucibn-de la
produccién de leche del 8rea DRI en el municipio de Restrepo.con respec -
to a la oferta total es del u48,62; ademfs se observa una tendencia cons-
tante en el porcentaje’de participacibnsen razdn @ queé no existen series
histdéricas, ni otros datos estadisticos” sobre la produccibn :de leche éen
afios anteriores, por lo cual se asumib el indice fijado por ANIF a nivel
nacional. S S : RN |
Tabla No. 9- Proyeccidn de la oferta en los Municipios de.Guamal .y

Acacias (DRI y no DRI)

DRI ~ No DRI Total - ' Oferta  Oferta No DRI

Afio Botellas Botellas Botellas DRI % %
1982 6431412 648629 - 7080041 - "90.8- 9.2
1983 © 6690598 674768 7365366 ©90.8 - 9.2
1984 6960229 701961 7662190 90.8 9.2
1985 7240726 730250 7970976 90.8 9.2
1986 7532527 761650 8294177 90.8 9.2
1987 7836088 792344 8628432 30.8 9.2
1988 8151853 824275 8976128 90.8 9.2

Fuente: Grupo de estudio.
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De igual manera, como en el caso del municipio de Restrepo, para
Acacias y Guamal la produccibn de leche del 8&rea DRI, con respecto a
la oferta total es de 90.8%; se observa la misma tendencia en el por
centaje de participacibén, en razén a que como en el caso anterior se
utilizé el indice fijado por ANIF a nivel nacional.

Tabla No. 10 - Proyeccibn de la Oferta de losbeneficiarios DRI de
los municipios de Restrepo, Acacifas y Guamal.

Afios 1 2 3 R TR 5
Usuaries 225 300 450 525 600
Proyecec. 2.053.125 2.820.241 4,302,647 65,160,418 6.052.757

en bote-
llas

Fuente: Subprograma de comercializacibn y grupo de trabajo

3. Proyeccibén de la oferta de los beneficiarios del ﬁrograma de
comercializacidn.

La proyeccibn que se presenta en la Tabla No. 10 se realizb, te
niendo en cuenta los siguientes criterios:

-E1 nGmero de usuarios de cada uno de los afios anteriores esté
dado por el sub-programa de comercializacibén y corresponde a incremen
tos acumulados.

-La produccién promedio por usuario/afio en Restreﬁo es 10,500
botellas para Acacias y en Guamal es de 8,030 botellas/afio, 10 que nos
arroja un promedio de 9.125 botellas afio/usuario para los tres munici
pios.

- Para proyectar la produccién de leche, se tomS en cuenta el nl
mero de usuarios directos a incrementar cada afio. La produccién media
por usuario en la zona y la tasa de incremento anual de la produccién
es del 14,03% seglin ANIF.
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y, Autoconsumo

De acuerdo a las encuestas realizadas a productores por par
te del sub-programa de comercializacibén DRI, se establece un promedio
general de autoconsumo de 730 botellas de leche/afic por productor y
se asume que permanece constante durante la vida Gtil del proyecto.

Tabla No. 11 - Produccién y Autoconsumo de los Beneficiarios
DRI del Proyecto

Afios 1 2 3 4 5

Usuarios Proy. - 225 - 300 . .. 450 . 525 . .. 800_ .
Prod.pry.

Bot. 2'053.125 2'820.241 4'302.647 .5'160.418 6'052.757
Autocs. )

Bot. 1'888.875 2'601.241 3'974.147 4'777.168 5'614.757

Fuente: Grupo de estudio.

S. Volumen de comercializacidn de los beneficiarios

Tabla No 12- Excedentes Comercializables de los ‘Usuarios del Proyecto
para las Fébricas de Queso de Restrepo y Guamal.

MUNICIPIOS

 RESTREPO_ GUAMAL -  ACACIAS ~ ~ TOTAL |
Afios Usua Excdt* Usua Excedentes Usua Bxcedeﬂtés

rios Bot. rios Bot. rios Bot.
1 100 839.500 125 1'049.375 225 1'888.875
2 135 1'170.558 165 1'430.683 300 2'611.241
3 210 1'854.602 240 2'119.545 450 3'974,147
b 24§ 21229, 345 280 2'547.823 525 4'777.168
5 300 2'807.378 300 2'807.379 600 5'614.757

Fuente: Grupo de estudio.

En la Tabla anterior se presentan los excedentes comercializa-
bles proyectados para cada afio, de los usuarios DRI que seran benefi-
ciarios del proyecto y la proyeccidn de éstos, por municipios.
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H.-Demanda
1- Proyeccidn de la Demanda

Los volimenes de leche (materia prima) requerida por las plan
tas procesadoras de queso est@n dados por la capacidad actual y la pro
yectada de acuerdo al presente estudio. Para mayor informacién se pre
senta a continuacidén la Tabla No. 13 con la proyeccidén de la demanda
para las fibricas de queso.

Tabla No. 13 - Proyeccibn de la Damanda de Leche para las Fébricas de

Queso

Guamal Restrepo Bot. (‘tOTAL)
Afios ' Bot. Bot.
0 474.590 985.500 1'460.000
1 1'204.500 1'460.000 2'664.500
2 1'752.000 2'190.000 3'942.000
3 2'299,500 2'920.000 §'219.500
) 2'8“7.000 3'650.000 6'597.000
5 2'847.000 3'650.000 6'497,000

Fuente:

Grupo de estudio



22

2. - Relacibn Oferta Demanda DRI

Tabla No. 14 Balance de la Demanda y Oferta de Leche para la Fabrlca
de Quesos de Restrepo. (Botellas/Afio)
Afios Demanda Oferta Balance
0(82) 985.500 929.000 -693.500
1l 1'460.000 839.500 -620.500
2 2'190.000 1'170.558 -1'019.442
3 2'920.000 1'g54.602 -1'065.398
Y 3'650.000 2'229.345 -1'420.655
5 3'650.000 2'807.378 ~-842.622
Fuente: Grupo de estudio

a.

Restrepo:

En la lela anterior, se puede observar que en cada uno
de los ‘afios del proyecto, la fibrica absorbe la totali-
dad de la produccidén de los benef1c1arlos del programa

de comercializacidn.

En razén a que 1a oferta no satisface la demanda, se
recomienda ampliar los beneficiarios hasta satisfacer

dicha demanda.

-



Tabla No. 15 - Balance de la Demanda y Oferta de Leche para
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Fibrica de Quesos de Guamal (Bct./aRo).

Afios Demanda Oferta Balance
0(82) 474.500 266.450 ~208.050
1 1'204.500 1'049.375  -155.125
2 1'752.000 1'430.683 -321,317
3 2'299.500 21119.545 -179.955
4 2'847.000 21547.823 -299.177
5 2'847.000 2'807.379 -39.621

Fuente: Metodologia del Grupo.
b. Guamal:

En la Tabla No. 15 se puede apreciar, que en cada uno
de los afios del proyecto, la fébrica de quesos absorbe
la totalidad de la produccidn de los beneficiarios.

Como en el caso del municipio de Restrepo, la oferta
no satisface la demanda, por.lo tual se sugiere la
ampliacidn de los usuarios de comercializacidn hasta
estar plenamente satisfecha esta demanda.

3. Canales de comercializacién de la materia prima (leche)

La estructura general de los canales de comercializacibn de la
leche con destino a las fibricas de queso de Restrepo y Guamal, es
igual para ambas y permanecen constantes durante la vida Qtil del
proyecto. Esta estructura se puede ver en el grifico No.3
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GRAFICO 3. CANALES DE COME HCIALIZ ACION
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CAPITULO III

TAMANO Y LOCALIZACION

Al N I 2P T TR ST U DO

A. Seleccidn de Alternativas . .
R RN T R

Dentro de las alternativas para comergializar..la leche del produc
tor DRI, se consideraron cuatro:

1. Cooperativa Lechera de los Llanos Orientales (“COLELLANOSY).

Tiene proyectado instalar una planta pasteurizadora en la ciudad
de Villavicencio, con la finalidad de procesar unas 20.000 botellas
diarias. En estos momentos la cooperativa esti en proceso de organi-
zacibn, con los estatutos prdximos a su aprobacibn por parte de DAN-
COOP. La cuota de afiliacibn a la Cooperativa asciende a $100.000

La iniciacidn de operaciones de la pasteurizadora estf fijada por
los directivos para el segundo semestre de 1983,

2. Ampliacibn y Modernizacibn de la Fébrica de Quesos “"Caqueta"
con Sede en Guamal. .. . : v

En la actualidad esta fébrica. esti procesando 1.300 botellas de
leche diaria, que son recogidas en diversas veredas de Acacias y Gua
mal.

El propietario tiene interés en la ampliacibn y modernizacidn ‘de
la fé@brica, debido a que en la zona se produce gran cantidad de le-
che y esti dispuesto a aceptar las condiciones impuestas por el DRI,
en el sentido de beneficiar a los pequefios productores, a cambio de
los recursos que requiere la planta para su ampliacibén. La meta de
esta f8brica es llegar a procesar 7.800 botellas diarias de leche.

3. F8brica de queso "La Granjita" con sede en Restrepo.

En los actuales momentos esta fibrica procesa 2.700 botellas de
leche/dia, que provienen de las veredas aledafias al municipio ‘de Reg
trepo.

El propietario al igual que el de Guamal, est8 interesado y dis
puesto a aceptar las condiciones del DRI para lograr la ampliacibn
y modergizaciGn de la planta y llegar a procesar 10.000 botellas de
leche/dia.
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4. Asociacibn de Pequefios Productores DRI.

AGn cuando ésta seria la alternativa mis 18gica para seleccionar,
en el momento no existen organizaciones en ninguna de las veredas DRI
que permitan establecer proyectos, ya que la creaci8n de &stas a cor-
to plazo es dificil gor la heterogeneidad e idiosincracia de la pobla
cién. La organizacidn de estas asociaciones requiere de una labor
bastante dispendiosa por parte del subprograma de comercializacibn.

Algunos factores que exige el subprograma de comercializacibén pa-
ra la escogencia de la alternativa con la cual se debe trabajar; son
las siguientes:

Cobertura en &reas DRI, nlmero minimo de usuarios DRI del 50% en
cinco afios, solidez econbmica y administrativa, liderazgo en la comu-
nidad campesina, convenios futuros para asistencia técnica y capacita
cibn, que acepte una evaluacibn externa y que posea una buena imagen
y tiempo en que empezaria a operar el proyecto. Para cada uno de es-
tos parfmetros se tomd una escala de 1 a 10 y la calificacibn se rea-
1lizb en trabajo de grupo, teniendo como referencia los antecedentes y
los criterios establecidos despu&s de hacer contacto con las organiza
ciones y personas durante la gira de campo realizada por las &reas ru
rales de los tres municipios (Acacias, Guamal y Restrepo).

El resultado obtenido para las cuatro alternativas fue el siguien
te: »

COLELLANOS 23 puntos; Fabrica de queso de Guamal 60 puntos; F&bri
ca de queso de Restrepo 65 puntos; Asociacidn de pequefios productores
50 puntos.

En esta forma fueron seleccionadas las alternativas de mis alto
puntaje y que corresponden a las dos fé&bricas de queso.

B. Tamafio
1. Definicibn

El tamafio de las plantas de queso est8 dado, teniéndose en cuenta
los objetivos y metas de los productores DRI, en el sentido de que és
tas deben absorber la mayor parte de los excedentes comercializables,
es decir que el tamafio estara condicionado por la oferta y la demanda
del producto.

Ademés se persigue utilizar al méximo la capacidad instalada y la
posibilidad de incorporar al proyecto a mfs productores durante su vi-
- da Gtil.

La capacidad actual de la planta de Guamal es de 474.500 botellas
/afio obteniéndose a través del proceso 70.050 libras de queso semicog
tefio y 332.150 botellas de suero. 4
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Esta producc16n se obtiene en la planta que éxiste actualmente y
que consta de los 81gu1entes equipos; 1 planta quesera, 17 cantinas,
1 prensa, 11 moldes, 3 tinas, 1 estufa de gas, 1 fondo, 1 motobomba,
1 campero NISSAN. ’

Con el presente proyecto se contempla la ampllac16n y moderniza-
c16n de la planta, para alcanzar una capacidad instalada al cabo de
cinco afios de 2.847.000 botellas de leche/afio, obteniéndose en el
proceso 213.525 kilos de queso semicostefio, 1.864,073 litros de sue-
roy 57.652 kilos de crema.

La capacidad de captac16n procesamiento durante el primer afio
serid del 42%, el segundo afio 61%, el tercero del 80%, el cuarto y
quinto del 100% de la capacidad de la planta. La programacibn de la
operaglén de la planta est8 calculada en ocho horas diarias, durante
365 dias.

El equipo proyectado para la ampliacifn y modernizacifn es el si
guiente: 10 cantinas, 1 prensa, 10 moldes, 2 tinas, 1 fondo, 1 cuar—
to frio, 2 descremadoras, 1 campero ARO CARPATI Modelo 82.

La capacidad actual de la planta de Restrepo es de 985. 000 bote-
llas/aﬁo, obteniéndose en el proceso 86,231 kilos de queso, tipo que
sillo doble crema y 739.125 botellas de suero.

Esta produccidn se obtlene con los siguientes equipos: 80 canti-
nas de 55 botellas cada una, 12 canecas pl&8sticas para cuajados, 6
tanques enchapados, 1 soplete, 2 pailas, 1 selladora, 1 congelador,
1 nevera, 1 transformador, 2 vehiculos (camloneta Internaclonal y
campero WILLYS)

Con la ampliacibn y modernizacibn de la planta se contempla al-
canzar una capacidad instalada al cabo de cinco afios de 3.650.000 bo
tellas, obteniéndose en el proceso 319.380 kilos de queso, 68.438 ki
los de crema y 2.433.638 litros de suero.

La cagac1dad de captac;&n procesamiento respecto a la capacidad
total sera en el primer afio del 40%, en el segundo 60%, en el tercero
80%,-en el cuarto y quinto del 100%.

La programac16n de la planta est@ calculada en ocho horas dlarlas
durante 365 dias.

Los equipos proyectados para la ampliacién y modérnizacién de es
ta planta, son los siguientes: 1 cuarto frio, 1 cortadora, 1 planta
quesera, 1 descremadora, 1 campero. N
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2. Caracteristicas de la Materia Prima en el Mercado

La materia prima que se utiliza en las f&bricas de queso seb& ad-
quirida a los productores de leche ubicados en las veredas de los mu-
nicipios de Restrepo, Acacias y Guamal,

De acuerdo al proyecto, al cabo de cinco afios los beneficiarios
aportar@n el 76% de la materia prima total requerida en Restrepo, y
98% en el municipio de Guamal.

3. Insumos

En lo que hace relacibn a insumos para las fébricas de Guamal y
Restrepo, se requieren los siguientes: Leche, cuajo en polvo, sal y
cloruro de calcio.

i, Mano de obfa

En cuanto hace referencia a la necesidad de mano de obra se re-
quiere la siguiente:

a. Guamal: En la actualidad opera con tres empleados, pa
ra el primero y segundo afio se requleren c1nco, para
el tercero seis, y para el cuarto y quinto siete opera
rios.

b. Restrepo: En la actualidad opera con cinco empleados;
para el primero y segundo afio del proyecto se requeri-
rén siete empleados, para el tercer afio ocho y para el
cuarto y quinto afio nueve.

5. Servicios Plblicos

En cuanto servicios de luz, la tarifa que rige en los munlclplos
de Restrepo y Guamal es de $3.21 por kilovatio.

Para servicios de agua, la tarifa por mes est@ en funcibn al ava
1Qlo catastral, cobréndose mensualmente una tarifa fija de $180.00 en
Restrepo y de $90.00 en Guamal. El agua utilizada proviene de los
acueductos de Restrepo y Guamal, la cual es sometida a los tratamien
tos correspondientes.

6. Experiencia Empresarial
En lo que hace referencia a la exper1enc1a empresar1a1 de los

propietarios, ambas f&bricas llevan aproximadamente un afio de labores,
incrementéndose el mercado de estos productos con bastante rapidez.
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El mercado principal para ambas f&bricas lo constituye la ciudad de Bo
gotd, apreciféndose una eficiente organizacibn de ambas empresas.

7. Factores Condicionantes

El Gnico factor condicionante de ambas f8bricas para su ampliacibn
es el referente a las lineas de crédito, puesto que el empresario ten
dré que aportar el 15% del capital necesario para la ampliacibn y moder
nizacibén de la f&brica, debido a que la linea de crédito aporta el u40%
del mismo durante el primer afio y en el segundo afio el 60%.

La adquisicibn de la materia prima, el mercadeo del producto termi-
nado, los insumos y las restricciones del proceso técnico, no son fac-
tores condicionantes para la ampliacibn de las plantas; en lo referen-
te a factores institucionales, como control de calidad, estado sanita-
rio del proceso y de la planta en general, tampoco ser@n factores con-
dicionales puesto que el proyecto contempla la capacitacibn del perso-
nal y la asistencia técnica por parte del programa de comercializacidn.

Respecto a la relacibn tamafio-localizacién de las f&bricas, se pue
de decir que no hay ninguna restriccibn en relacibn del tamafio, puesto
qQue existe suficiente y germanente cantidad de materia prima, lo mismo
sucede con la localizacidn ya que estin ubicadas en la zona de produc-
cidn de leche, evitando pérdidas de la misma por la alta perecibilidad
del producto.

8. Lineas de Crédito

Las lineas de crédito a utilizar en el proyecto son las de agroin
dustrias, capital de trabajo y transporte, que ofrece el subprograma
de comercializacibén DRI de FINANCIACOOP,

Para la agroindustria opera un inters anual del 18%, plazo de
cinco afios, con un afio de gracia; durante el primer afio se le dari el
40% del total de las inversiones y en el segundo afio, el resto (60%).
El propietario de la fadbrica debe aportar el 15% con recursos propios,
en el primer aifio.

Referente al capital de trabajo se tiene un interés del 20% anual
y un afio de plazo.

Para el transporte, el interés es del 20% anual y un plazo de tres
afios; para todas estas lineas de crédito el pago de los intereses son
por trimestres anticipados y el pago de las cuotas serfn pactadas se-
mestralmente.
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C. Localizacidn

En lo que hace referencia a la macrolocalizacibn, ambas fébricas
estln ubicadas como se anota anteriormente en zonas de gran produc-
cidén y fécil acceso. Ambas plantas estfn comunicadas con la capital
del Departamento y con la capital del pais por carretera pavimentada
en condiciones aceptables, lo cual facilita el rfpido traslado y ubi
cacidn del producto terminado.

La localizacibdn de las plantas en las regiones citadas permitiré
contrarrestar en parte los problemas que acarrea la migracidn del
campo a la ciudad y elevar en alguna medida el nivel de. vida del pe-
quefio productor.

La consecucibdn de la mano de obra necesaria para ambas f&bricas}
se puede hacer en la zona de influencia; respecto a los servicios pu
blicos de la regidn ésta cusnta con buen suministro de agua y de luz.
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‘1. De-ia materla prlma (leche) _—

Def1n1016n e al £n Colombaa segﬁn el articulo 8o.de
Ta resolucidn 0212 del 7 de julio de 1980, se entiende

- por leche: " El producto integral del ordefio completo

e ininterrumpido‘de las vacas“lecheras sanas, bien ali-
mentadas y llmplas, sometidas a un régimen aproplado,

: retogldd‘hlglenlcamente y desprov1sto de materias extra

.*fias’ y.de calostro, sin ad1c16n ni sustnacc16n de sustan
- tancia alguna". .

Definicién quimica: La leche es una emulsidn natural de
un cuerpo graso llamado "mantequilla", es un 1liquido al
buminoide, azucarado y llgeramente sallno llamado

Def1n1c1on flSlOlO i a La leche es un liquido segrega-
":do por las glandulas mamarias unos dias después de veri
- ficarse el parto; antes de -la.secrecién de la leche hay

en las gl&ndulas un liquido rico en alblminas, pobre en

'r'mantequllla,'qUe se Ilama calostro, el cual en término
"de tres‘d‘sdis dias se convierte en leche normal. Segfln

el Departamento de Salud PGiblica de los Estados Unidos,
dicha secresidén no debe tener menos de 3.25% de grasa

-y 1o _menos deI 8 25% de. séIzdos no grasos. -

Las razones para fljar el ‘mfnimo de grasa y de sblidos
no grasos es el valor nutricional de la leche de la com

*. binacién de ambos.

cow

Compos1c1on de la leche segﬁn BalbcocK.
1.

Se. —

Materia grasa Lo SR 3.6%

" @liceridos insdlubles y &cldos no volétiles  3.3%
Gliceridos solubles 'y ac1dos vol&tlles 0.3%
Suero de leche » o 96.4%
Productos. nltrogenados R T 3.8%
Caseina . I 3.0%
AlbGmina 0.6%
Lactoglobulina, galactina y fobrina 0.2%
S6lidos no grasos 5.3%
AzGcar de leche (lactosa) 4.5%
Acido léctico 0.5%
Oxido de potasio 0.175%
Oxido de sodio 0.070%
Oxido de calcio 0.140%
Oxido de magnesio 0.017%
Oxido de hierro 0.001%
fosfatos, cloruros, sulfatos carbonatos, etc. 0.297%
Agua 87.3%

TOTAL 100.0%



33

~Variacidn de la composicién de leche. El agua varia del
82 al 90%; la grasa geI 2.5 al 8%; la albGmina, caseina,

AzlGcar y minerales tambi&n varfan.

La caractéristica principal a observar es que el agua y
la grasa son los constituyentes mas variables. Hay dife
rentes factorgs que influyen en la variacién de la grasa:

1) Raza: El menor porcentaje de grasa corresponde al
Ayrshire (0,85% y el mfs alto a la Jersey (5.14%) ).

2) Animal individual y Ha:o: La leche procedente de
vacas individuales entre las mismas razas varia mucho
. en su composicidn. '

3) El perfodo de lactancia: El perfodo normal es de 10

meses, . )

4) Condiciones de la vaca en el parto: Si'la vaca es
~gordi, su Teche es mas rica en contenido graso.

"~ 8) Edad de la vaca: A partir del sexto periodo de lac-

tancia, la grasa comienza a disminuir gradualmente.

6) Alimento: S8lo provoca cambios tempor&les en el con-
tenido ae'grasa, pues &sta pronto tiende a regresar a
su nivel normal. :

7) Cambios sGbitos e importantes de la temperatura: Mo-
, ‘Testan los organismos de la vaca y afectan tanto la

calidad como la cantidad de la leche .

8) Excitacién: Conduce a amplias variaciones en el con-
tenido de la grasa.

9) Otros factores que afectan el contenido de minerales son:
a spoca del afio, la primera y Gltima produccidn, leche
de las diferentes secciones de la ubre, el ordefio y el
ejercicio, el camhio de ordefiador, el periodo de celo,
las enfermedades, influencia de las drogas y la frecuen-
" cia de ordefias, asf como una o varias combinaciones
" de los factores anteriores.
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Factores que afectan el contenido de minerales: Las in
fecciones de la ubre como la mastitis, aumentan el con
tenido de minerales y cloruros de la leche. ‘' El1 conte-
nido mineral que es elevado en el calostro, disminuye
a medida que avanza la lactancia y aumenta nuevamente
al final de dicho periodo. El desarrollo bacteriano
tiende a disminuir el contenido citrico de la leche,
el porcentaje de calcio y magnesio es mayor en las &po

. cas de invierno.

Prqpiedades fisicas de la leche.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Sabor: Ligeramente dulce y azucarada, ‘dado por la lacto
sa y un bajo contenido de cloro.

" Qlor: Aroma caracteristica dada por la grasa. Un eleva

do contenido de cloro adquiere un sabor salado.

Color: La leche normal tiene un color ligeramente ama
rillento debido a la grasa y la caseina, asi como pe -
quefias particulas de material colorante. Varia de blan
co azuloso a amarillo dorado, dependiendo de la raza,
alimento, cantidad de grasa y sbdlidos no grasos.

,;Den31dad especifica: La gravedad o densidad especifica

del agua es de uno; es decir 1 c.c. de agua a 4°/c pe
sa un gramo. La densidad promedio de la leche es de
1.032.

Punto de ebullicidn: Varia entre 100-101°/c a nivel
del mar.

Punto de congelacidn: La leche éé'cOngela a -0.55°/c
y -0.6°/¢c variando muy ligeramente, de acuerdo a los
sblidos totales de la leche. :

Adhesidn: Propiedad que tiene la leche de adherir a
una superficie, debido a su contenido de caseina.

Viscosidad: Propledad ‘de la leche, ‘1la cual se funda-
menta en sus contenidos de sblidos totales.

Propiedades quimicas de la leche:

1)

2)

Una temperatura cercana a la ebullicibén forma una su-
perficie gruesa integrada en su Mayor parte por casei
na y albfmina. - - s S -

A menores temperaturas, tales como'la pasteurizacién
se producen otros cambios -en las propiedades.

La Ieéhefcoagulada produce un sblido conocido como cua
jada, y el liquido claro que se separa de la cuajada
se denomina suero.
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PH de la leche: E1 PH de una leche normal debe ser 7.0,
pero éste varia con el sujeto, el periodo de lactancia,
las enfermedades, etc, y est& comprendida entre 4.5 y
7.5 la gran mayoria de muestra tienen valores entre 6.3
y el 6.8

Bruehas fisico-quimicas y bacterioldgicas mis importantes de

la leche

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Prueba del olfato: Por medio del olfato ge tiene.la
impresidn de si la leche es normal o &cida o si tiene
olores extrafios.

Prueba de impurezas: Indica la cantidad de mugre que hay
en la leche, dato casi siempre concordante con malas téc
nicas aplicada al ordefio.

Prueba del alcohol: Al mezclar cantidades igudles de 1le-
che y alcohol al 68%, la leche ligeramente &cida se coa-
gulard o formarid grumos, indicando asi el grado de fres-
cura de la leche.

‘Determinacién de la 8cidez por titulacidn: Titulando 9.0
'ml. de leche con NAOH 0.1 n. y determinando la cantidad

de centimetros cfibicos que se emplean, Se puede expresar
la 4cidez en OD o en porcentaje de acidez (como &cido
l4ctico). La leche normal tiene de 15 a 180/d. Cuando
coagula la leche con alcohol al 68%, tiene 24-25 o/d.

Prueba de ebullicidn: El principio de esta prueba es que
la leche ligeramente &cida forma grumos cuando hierve.
Se puede utilizar cuando se sospecha que la leche no so-
porta el calentamiento.

Prueba de la reductasa: Nos da una impresidn muy buena
sobre la calidad bacterioldégica de la leche. (Consiste
en agregar a la leche una solucidn de azul de metileno,
incubarla y chequear el tiempo de decoloracibn.

Prueba de la densidad: Por medio de un lacto-densimetro
o pesa leche, podemos medir elpeso especifico de la le-
che. La leche normalmente tiene una densidad de 1.028
1.032, es decir, 1.000 cc. de leche pesan 1.032 gramos

Determinacidn de sustancias inhibodoras de bacterias
(antibidticos). La fermentacidn de la leche o quesoO,
en la cual hay restos de antibidticos serd muy diferen=
te a la normal, resultando productos con sabor y aroma
detestables y peligrosos para la salud. La base de la
prueba se ha fundamentado en que restos de antibibticos
retardan la acidificacidn de la leche inoculada con cul
tivo de yogurth.




36

9) Prueba de grasa en la leche: Por medio de un &cido fuer-
te (dcido sulfGrico)concentrado se disuelve la proteina
y ‘los .glébuloa grasos se juntan. De esta manera se pue-
de separar f&cilmente la grasa, usando la fuerza centri
fuga para activar la separacién de la grasa y en el res-
- to de la leche se usa el alcohol amlllco.

10) Prueba de fermentacidn: Al mezclar agua con leche hervi

‘ da, esta se fermentaré de una manera distinta; cuando el
agua contiene gérmenes indeseables se puede utilizar pa-
ra obtener un indicativo sobre la calidad de la leche
usada. ,

i, Clasificacidn de la leche desde el punto bacteriolbgico.
eg su contenido bacterioldgico, las leches se clasi-

can como:

1) Leches Crudas: | : )

. < Menos de
Grupo "A" o : : 500.000 bacterias/cc.
Grupo "B" . : - - 200.000 bacterias/cc.
Grupo "C" 1.000.000 bacterias/cc.
Grupo "D" ) 5.000.000 bacterias/cc.
2) Leches pasteurizadas: :
Grado"A" | “ - . 10.000 bacterias/cc.
Grado"B" ‘ 100.000 bacterias/cc.
Grado"C" 500 000 bacterlas/cc.

2. Cualidades de las leches crudas y Basteurlzadas Qara consumo
a. Leches crudas(2) “ ‘

-0lor, color y sabor normales

-Densidad entre 1.028 y 1.034 a 20 o/c :

-Acidez expresada en 4cido léctlco 016 a 0. 20%
-Grasa no menor de- 3.2% - ;

-Extracto seco no desgrasado: no menor de 83%

-S6lidos totales: 1o menoéres de 11.50%
-Prueba de sedimentacidn (- lacto, filtro o bomba)escasa
-Reductosa con azul de metileno no menor de 2 horas
-Estardn libres de patbfgenos, de sustancias extrafias

en solucidn o suspensidn,
-Recuento bacteriano en placa standar no superior a
1.000.000 de bacterias/cc. - :
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- ! l.eches pasteurizadas

Ademds de las anteriores, existen las siguientes:

~-Fosfatosa negativa .

-Recuento en placa standar no mayor de 100.000 bacterias/cc.

-Libres de gérmenes patégenos

-Prueba de la reductosa con azul de metileno no menor de
8 horas A

-gmbasadas en botellas tipo, con la marca de la pasteuriza-
ora

-Grupo coliforme negativo en 0.lcc.

De los productos principales y sus subproductos. (estado:
normal) ‘ T

En la implantacién del proyecto "Estudio de factibilidad
para comercializacién de la leche en los municipios DRI
de Acacias, Guamal y Restrepo (Departamento del Meta) se
producir@n dos diferentes tipos de queso, asi: En Guamal
(queso tipo semicostefio) y como subproductos: crema de
leche, crema del suero y suero.

En restrepo (quesillo tipo doblecrema y como subproductos
crema del suero. A continuaci’dn se describen los productos
y subproductos con sus constituyentes actuales y posterior-
mente se hari referencia a los subproductos, con las caracte
risticas presentes conque son producidos.

Queso semicostefio. El producto elaborado en la quesera de
la ciudad de Guamal denominado 'Quesos Caquet&", es un tipo
semicostefio, con las siguientes caracteristicas: T

Consistencia: dura, color blanco

-Textura: Irregular, sabor &cido y salado

-Estructura: porosa

-Salazén: 12% aproximadamente

-Leche utilizada: pasteurizada a 8u4% o/o

-Manejo higiénico del producto: deficiente caon presumible
estado bacteriolbdgico inadecuado. =

-Concepto nutricional: Deficiente, pues los efectos de
la pasteurizacibén no son corregidos con adicién de calcio,
lo cual provoca pérdidas de calcio, lactosa, minerales y
caseina. A

Quesillo doble crema.

El producto lacteo procesado en la quesera de la ciudad de
Restrepo e identificado como "Quesos La Granjita", es un
producto con las siguientes caracteristicas:
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-Conslstenc1a blanda eglor. amarillo .-

~Textura: Regular, llgeramente &c1da y- dulEé f
- - eéstructura: regular

-Salazdn; 20%. aproxlmadamente o .

"~ =Leche utlllzada._ Cruda ,con. una. ac1dez aprox;mada a

'45 O/OO ‘ *

-Manejo h1g16n1co del producto' regular, meJora por

la .coccién. durante el roceso . .

-Concepto nutr;clonal -bueno, . pues po exlsten pérdldas

- por pasteurizacibn. . ... ..

i Crggg de_leche.. Se obt;ene medlanta la extraclén de gra

sa de la leche. Esti compuesta de. glicerol.y &cidos gra
sos (trigliceridos), es decir una molecula de glicerol

- con uno .a tres §cidos grasos . La composioién-en §cidos
~_grasos es, de la 51gu1ente forma: ‘Acidos grasos no satu-
rados (oleico y linoleico) saturados.(palmitico y esté-

rico). Algunas propiedades de la grasa de 1la leche son
las siguientes: .

. -Pupto de fusidn 33. o/o

-Punto de 8011d1f1¢&¢16n 16 a 12 o/o
-Estructura micras de 1 a 20

La crema prlnc1pal produoto de la grasa de la leche,

' contlene terrones - grasos que varfan entre 16 - 18 y 30%.

(El pr;nclpal objet;vo del descremado propuesto como mo-
- dificacibn a los procesos de -elaboracidn de quesos en

Guamal, Acacias y Restrepo, es el de obtener una crema

.con_20-30% de, grasa. No ohstante a nivel financiero
- del prayecto se- pnopqne la venta de crema en bruto.

' Crema del suero de queso. E1 suero de queso tiene 0.4
. a 0.8 de grasa. - Este suero .se pyede descremar y sacar

cremas 90.1litros de ‘suero provenientes de 100 litros

de 1eche pueden dar 300 a uoo gramos de .erema.

Qescr12916n del Proceso del Prqducto en el Mun;c;p;o de Guamal

Situacidn actual.

Blaborac16n de quesos'- Quqsos Caquet&
propietario: . Javier Andrade -

Direccidn: <Larrera 23 # 41-77 Bogotéd T. 2- 682709
Experiencia laboral: 10 afios de fune;onam;ento

proceso (descr1pc16n)
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Recoleccién de leche: El intermediario acopiador quien
es a su vez transportador y propietario 'de la citada em-
presa, recoge al=rededor de 1.300 botellas / dia de dife
rentes veredas del municipio de Guamal.- Dicha recoleccién

~ es realizada en dos vehiculos; uno propio y otro alquila-

do, este Giltimo a razén de $600./dia. .

La leche es recolectada en cantinas de 55 botellas; el pa-
go al productor se-efect@la en forma ‘tradicional y el aco-

pio se hace en un periodo de c¢uatrc horas (de 7 a 11 a.m.).
La inica prueba de control de calidad para la leche se ha-

" ce mediante el termo--lacto- densimetro. La leche que po-

sea menos de‘lﬂ025 de densidad, es rechazada.

' Manipuleo y transformacién de la leche: Una vez ubicada
la leche en la.planta queserd se origina el siguiente

proceso: ( ver Gr&fico No. u).

1) Recepcidn y descargue de la leche: La leche es depo-
sitada (pasos 1 y g;T’directamente en una olla de 125
litros de acero inoxidahle. En este paso no se reali
za ninguna prueba previa de filtracibn y /o averigua-
cibén de acidez © grasa. " Utilizando como fuente cald-
rica una estufa a gas, la Temperatura de la leche es
elevada a 80°C durante tres minutos, lo cual consti-
tuye un verdadero proceso de pasteurizacibén. La leche
es enfriada en dos tinas de capacidad cada una para
700 litros. Previo a 1lo anterior se realiza la prepa-

" ¢ibén del cuajo, que es obtenido de la siguiente forma:

-En una taza de 150 cc. de agua fria son depositadas
-de tres a cuatro cucharadas pequefias (15 gramos cada
una de cuajo), con adicidén de 15 gr. de sal.

*

2)  Temperatura de coagulacidn: El cuajo es adicionado
(paso 3 a 9) a una temperatura de 34°C y el periodo

de coagulacibén se prolonga durante una hora aproxima-
damente. Al iniciar la adicidn del cuajo &ste se
disuelve en forma homégenea mediante un agitador y
luego la leche permanece en reposo durante el tiempo
citado. Al término de éste empieza la -recoleccidn
de la cuajada, la cual se hece en forma manual, intro
duciendo los brazos 'y los antebrazos. Esta labor du
ra de 30 a 45 minutos. Las tinas son vaciadas en

" unas 2/3 partes de su capacidad,mediante un grifo que
permite la salida del suero. La cuajada -es cortada
en forma de cuadros en la‘misma tina,labor que dura
15 minutos. La tina es utilizada como salmuera, a ca
da una de é&stas son adicionadas 10.libras de sal y es
ta primera salazbn es realizada en 30 minutos.



)\

$

GRAFICO 4: Manejo de leche y elaboracidn del queso.
Quesos Cagquetd ’

Guamal

 Recepcion leche
- Descargue leche .
- Estabilizacién de temperatura 34° C
-Tinas para formacién de cuajada
- Aplicacién  cuajo '
- Particion cuajada
- Desuerada
-Corte en cuadros de cuajada
- Primera  aplicacion de sal
. 10-Empacado en cojos de madera
Il Prensado '
12 - Segunda oplicacion de sal
I3:- Salido al mercado

OCONOOM DPDWN —
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GRAFICO §5: PROCESO (& QLiZSOS CAQUETA
MUMCIPIO DE GUAMAL
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3) Prensado: La cuajada es empacada en (pasos 10-12) °
moldes de madera especial de 45 cm x 50 cm para evi
tar formacién de sabores extrafios. :

La cuajada permanece allj 15 dfas, durante los cua
les es prensada con dos © tres pesas de 15 kg c/u,
utilizando prensas de brazos metglicos. Al final
de dfa y medio de prensado, son extraidos los blo-
ques de queso para ser sometidos a un segundo sala
do, utilizando una libra de sal en bloque . Cada
bloque pesa entre 18,75 kg y 25 kg.

El rendimiento total del proceso descrito es de 2.5
bloques por tina; lo cual da un kilogramo de peso
por cada 6.77 botellas de leche.que a su vez propor
cionan 4.74 botellas de suero.(Ver tabla No. 17).

Los bloques son transportados a Bogotf y alli se
transforma en paquetes de 400 gr y se empaca al va-
cfio para su posterior venta. :

fabla No. 17 - Resumen Situacidn Actual-Quesera del Municipio de Guamal
. : oductora de Quesos Gaqueta) Plan de Produccidn Actual

W

NGmero de unidades Rendimiento de cada Rendimiento para
a Procesar. 13.54 Botellas. 1.300 Botellas.
v i .
Botellas | Litros ! Quesos | Botellas Suero | Quesos | Botella
: L - kg. | suerq
‘1.300 97% 1l 4.74 95.95! 910.08

Fuente: Grupo de estudio.
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C. . Diagnbstico. Correctivos 'y Plan Futuro de Produccidn.
1. Dlagnostlco.

El programa de produccidn de guesos del municipio de Guamal
tipo semi- costeﬁo, presenta basicamente dos problemas: E1
de pasteurizacidn y el de pérd;das de: SOlldOS grasos en el
suero.

El proceso de pasteurlzaclon tlene entre otros, los siguien
tes efectos: Desnaturalizacidn de proteinas (alblminas);
seleccidn de calcio y caseina. '

Bstos efectos no son contrarrestados en el proceso anterior
del queso, por 1lo cual se produce un suero con altos conte
nidos de caseina y minerdles y un-: producto final de deficien
te calidad nutritiva y baja producc1on de queso por leche
procesada.

La pérdida de s8lidos grasos se produce debldo a que la plan
ta no descrema la leche, con lo cual todo el material gre.so

de la leche, se incorpora en minima cantldad al queso y maxi
ma cantidad al suero.

En conclusidn, los bajos rendimientos obtenidos (Tabla No.1l7)
de '13.54 botellas para un kilogramo de queso, obedece a.la

pérdida de caseina, minerales y de grasa en el suero.

Correctivos planteados para mejorar el proceso productivo.

a. Utilizar sélamente cuatro gramos de cuajo por.cada
‘ 100 litros de leche, 21 gr/tina (700 botellas)

b. Pasteurizar. elevando la temperatura a 72°C duran-
te 18 segundos; bajar la temperatura a 32°C, . ..

c. Adicionar 0.3 gramos x 1.000 cc.de leche o sea
157 gr/tina. La adicidn de cloruro de calcio pro-
duce un doble efecto, la rep08101on del calcio li-
berado en el suero y la retencidn de la caseina,
con lo cual se aumentan los sblidos totales en la
cuajada y por lo tanto se mejora a su vez la pro-
porcidn de leche contra queso producido.

d. El correctivo més 1mportante que se propone para
mejorar el ingreso del industrial, consiste en el
descremado de la leche. Proceso técnico que a
continuacidén se resefia:

1) Funcionamiento de la descremadora: La leche
sale del recipiente cuando se abre ;a3 llave
y entra el conducto de la leche que esti ro-
tando fuertemente, Junto con la cémara de
discos. En el interior del conducto de la
leche entera, éste se ramifica y la leche es
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‘distribuida en la clmara de discos.

Por la fuerza centrlfuga las partes mis pesadas
de la léche (la leche descremada) , son presciona-
das hacia el exterior. Al entrar mids leche

.en la descremadora, esta leche descremada es em

pujada hacia arriba, hasta salir por el tubo de
la leche descremada. Los gldbulos grasos, for-
man la parte mids liviana de la leche, son pre-
cionados hacia el centro. Al entrar mas leche
en la descremadora, el flujo de la crema con-
tinfia, hacia arriba, hasta salir por el tubo- de
la crema. ‘

Tedricamente se podria hacer una descremadora
con un solo disco. Pero para aumentar su capa
cidad, se aumenta el nfimero de discos. Asi la
leche que no alcanza a escapar hacia el centro
o hacia afuera en el primer disco, lo hace en
el espacio entre el segundo y el tercero; cier-
ta parte de la leche pasarid por los huecos de
los discos hasta el disco exterior. La mayor
parte de la crema es separada entre los prime
ros discos. Las descremadoras grandes tienen

~hasta 120 discos.

Las impurezas que tenga la leche generalmente
son mis pesadas y se refinen en la parte baja,
formando una capa de sedimento.

Regglac1on de la cantidad de crema: La descre
madora esta provista de un tornillo en la sall
da de la leche descremada. Si con este torni-
llo se obstaculiza la salida de la leche descre
mada, una parte mayor del liquido es pre51onada
hacia la salida de la crema. Por esto saldra
més crema, pero con menos porcentaje de grasa.
El porcentaje de grasa en la leche descremada
queda igual. Generalmente al ajustar el torni-
1lo, saldré menos crema pero més espesa.

Cuidados durante el descremado: La descremado-

‘ra debe operar sin temblor, ya que esto signifi

més desgaste de la miquina y una descremada me-
nos eficéz. Generalmente esto se debe al monta
je o defectos de la maquina. El descremado se
efect@la mejor con la leche a 35°C. Se abre la
llave de entrada a la c8mara de discos cuando
la mquina alcance su mixima velocidad. Cuando
se acaba la leche se.agrega un poco de agua ti-
bia para sacar la iltima crema y la leche des-
cremada.
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Mas crema con menos contenido de grasa se pro-
duce cuando la descremadora gira a menos velo-
cidad, cuando est8 sucia o la leche esta calien
te.

Poca crema con m8s grasa es obtenida cuando se
deja entrar poca leche o se usa leche muy fria.

Cuando la tasa de grasa en la leche descremada
es mds alta que lo normal, la causa puede ser:

-La descremadora trepida cuando funciona o es-
té sucia.

-No gira a la velocidad indicada

-Exceso de ajuste en el tornillo de regulacidn
de crema; de tal manera que salga crema dema-
giada espésa

-La leche usada es muy fria o muy &cida

Al desconectar la descremadora, agregar agua
tibia mientras se disminuye la velocidad. De
sarmar y lavar los implementos con agua tibia
y detergente y después con desinfectantes.

Operaciones para descremado con descremadora

Begueﬁa.

-Preparar solucidn desinfectante

-Desinfectar el recipiente para crema y leche
descremada. Sumergir también los implementos
de la descremadora

-Aumentar los discos, uno por uno, en su orden.
Tener cuidado de poner el primer disco en su
sitio.

-Poner el empaque de caucho y la camisa y ajus
tar el tornillo encima.

-Colocar el cono de discos sobre el eje y au-
mentar sobre &l el disco tubo de salida de
de crema, de leche descremada y después el
recipiente Je leche y la llave de entrada.

-Prender el motor y llenar el recipiente con
leche. :

Cuando gire a velocidad completa abrir totalmen
te la llave de leche.

-Revisar la colocacidn de los recipientes de
crema y de leche descremada por la orilla del
recipiente.

-Revisar el espesor de la crema

-Después de la iltima leche, antes que salga
la leche descremada y crema, agregar dos li-
tros de agua tibia.
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-Apagar mientras tanto el motor. Retirar el
recipiente de la.crema.

-Pesar y anotar la cantidad de crema produci-
da, guardar la crema.

-Retirar y guardar la leche descremada.
-Desarmar la descremadora y sumergir los im-
Plementos en agua tibia, lavarlos después
con cepillo,agua caliente y detergente.
-Sumergirlos en agua fria con desinfectante.
-Guardar después los implementos en su sitio.
-Lavar la base del motor, 'y finalmente el
piso. ‘

-Terminar los aspectos administrativos, cal-
culando el porcentaje de crema que did la led

Operacidn del descremado 'ﬁatural

-Echar la leche fresca en un recipiente a unos
50cm de altura. ‘
-Ponga el recipiente con la leche dentro del
tanque enfriador. . .
-Tapar el recipiente y hacer circular el agua
para enfriamiento. El nivel del agua debe es
tar por lo menos al nivel de la leche.
-Dejar de 10 a 12 horas' la leche en reposo. |
-Secar el recipiente, drenar la leche descre-
mada y crema cuando tenga llave, en caso con
trario recoger la crema con cuchara.

Célculo de cantidad de crema

Ejemplo: La leche tiene un porcentaje de gra
sa de 3.5%; se requiere una crema del 30% de
grasa; la leche descremada tiene mids o menos !
de grasa; culndo la crema rinde una cantina de
40 Kilogramos?

Solucidén: Aunque no es completamente exacto,se

obtiene un cdlculo suficientemente aproximado

de la siguiente manera : se saca 3,5 -0.1% de

grasa =3.4% de grasa o 3.4 Kg.mg en 100 kg de

leche est8 en 100 = 11.3Kg. de crema (de 100kg
: —30 ' 4 .

de leche). % de crema en 11.3%

Entonces: 11.3kgf'de crema de 30% grasa en 100
kilos de leche enj 40 kg de leche?

11,3 . - 100
X B 40
= 40 x 11.3 = 4,52 kg .de'crema
100 -

Para efectos del cdlculo en el proyecto se uti

1iz6 leche de 4,5% de grasa.
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En la Tabla No. 18 se observa la producidn de queso actual por dia
que corresponde a 95.95 Kg. El plan propuesto generard una produccidn
dg 247.50 kg de queso/dia, de acuerdo a los correctivos y a la mejor ca-
lidad de quesos enunciadas en el literal B de este capitulo. Este in-

cremento de produccidn corresponde a un 157% para el primer afio y a un
509% al final del proyecto.

_ La produccién de suero tendrf un incremento del 10% en el primer
afio del proyecto y un 561% al final del proyecto (cinco afios). De otra
parte el industrial tendr8 una nueva lfnea de produccibén que seri de
crema de leche en el orden de 66.82 kg/dfa en el primer afio del proyec-
to y 157.95 kg/dfa.en el quinto afio, que representa un incremento del
236% respecto del primer afio. Ahora bién, el industrial tendri opcidn
de convertir esta crema de leche en mantequilla, pero seri una linea de

produccibn a que el productor podri optar de acuerdo a las oportunida-
des de mercado.

E. Alternativas de Seleccidn del Equipo

1. Equipo actual:

Para la complementacién del proceso y de la produccién actual,
la planta quesera "Quesos Caqueti",esti dotada de la siguien-
te forma: (ver Gr&fico No.6)

a. Un local propio para produccibn de quesos, y la operacidn
utilizarf los siguientes elementos:

~Un camﬁero Nissan modelo 68
~17 cantinas de 60 botellas cada una

-Una prensa miltiple met8lica apta, para prensar ocho blo-
ques de queso

-11 moldes de madera de 45 x 50 cms
-tres tinas de acero inoxidable con capacidad c/u de 700

botellas y dotadas de llave en el fondo para evacuar el
el suero.

-Una estufa a gas de un solo fogbn con cilindro
de 100 libras.

-Una olla de aluminio para 3 cantinas.
-Una motobomba.

2, Equipo nuevo

El nuevo proceso exige la adquisicibn de los siguientes
elementos:

a. Un campero Aro-Carpat? modelo 82
b. 10 cantinas de 60 botellas c/u.

c. Una prensa mltiple similar a la descrita en el equipo
actual.
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d. 10 moldes de madera cuyas caracteristicas fueron descri-
tas. '

e. Dos tinas de acero inoxidable de 700 botellas c/u.

f. Una olla de aluminio para tres cantinas.

g. Un cuarto frio con las siguientes caracteristicas:

- Area 28 m2 .

- Techo y paredes revestidos con material adecuado para
aislamiento. 3 :

- Capacidad interior 10m

- Capacidad de produccibén de frio suficiente para bajar
la temperatura de 34°C a 5°C.

h. Descremadoras cuyas caracteristicas son: Capacidad 225
litros/hora, con motor incorporado, palanca manual y de
" marca Alfa-Laval.

Seleccibén de equipos (Quesera Caquet)

a. Campero. Su compra se justifica desde el punto de vista
técnico, debido a la necesidad de movilizacibén de canti-
nas por dia y al nfimero de rutas de recoleccibén de leche
que debe cubrir el operario.

El transporte de cantinas en la situacibn actual y en el
proyecto, se presenta a continuacidn:

-Cantinas transportadas por dia, antes del proyecto = 24
-Cantinas transportadas por dia, con el proyecto afic 1

-éagginas transportadas por dia, con el proyecto afio
-EagZinas transportadas por dfa, con el proyecto afio
-éa:%:nas transportadas por dia, con el proyecto afio
-Eaiggnas transportadas por dia, con el proyecto afio

wn = w N

Ahora este transporte de cantinas por dia estd influencia
do por la rutas de recoleccibédn de leche y por la época del
afio (Invierno o verano). De otra parte el campero actual
presenta caracteristicas mecanicasrpocs deseables, En tal
sentido el campero nuevo entraria a operar con un 70%

de funcionalidad dentro del equipo automotor de la empre-
sa. Al final del proyecto el industrial tendri que rea-
lizar cinco viajes con los dos vehiculos.
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b. Elementos de trabajos para elaboracidn de quesos. De

C,

bido a los cambios tecnoldgicos para la elaboracidn de
quesos se requiere ampliar el nfimero de utensilios, co
mo es el caso de una nueva prensa, moldes para los que
80s y otros.

Instalacibén de un cuarto frio. Los beneficios que se de
rivan de un cuarto frio para el manipuleo de la leche y
la elaboracibn.de sub-productos, son apenas obvio. Son
productos suceptibles a grandes cambios bacterioldgicos
en términos de horas. Los subproductos crema de leche y
mantequllla que se van a comercializar, exigen un alma
cenamiento apropiado.

Descremadora. Por el volumen de leche cruda que se pro
cesaria diariamente se justifica la adquisicibén de dos
descremadoras, con el fin de extraer la crema que pre
senta un excelente precio en el mercado ($150 kg.) y es
de ffcil comercializacidn (tabla No. 19.).

Por la eficiencia de trabajo de las maqulnas descremado
ras 225 litros/hora se ha calculado que éstas tendra
una utilizacibn/afio, tal como se muestra a continuacidn:

Afios Trabajos Horas M&quina Por Dia
. De Trabajo
1 5.5
2 8.0
3 10.5
y 13
) 13

Finalmente se presenta el flujo operacional para el nue
vo proceso de quesos Caqueté.
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Tabla No. 19 - Consumo de leche cruda en la quesera "Quesos Caquetd"
Municipio de Guamal

N ~ Consumo
Quesera Afio Diario Bot.

Caquetd 1.300
3.300
4.800
6.300
7.800

7.800

NnEWNERO

Fuente: Metodologia del grupo

4. Descripcifn del proceso del producto en el mmicipio de Restrepo
a. Situacifn actual

Elaboracifn de quesos "La Granjita"

Propietario: Melsiquedec Valero Chacon

Direccién : Municipio de Restrepo y / o Fabio Clavijo
Teléfono : 2-39-18-82 Bogotl

Experiencia laboral : 2 afios

Proceso (descripcifn)

1) Recoleccibn de leche. El transportador-propietario aco
pia 2.700 botellas de leche/d%a en el &rea de influencia del municipio de
Restrepo. La leche es recolectada en dos vehiculos propios (Jeep-Willys lar
go modelo 69 y camioneta internacicnal de 6 toneladas, modelo 74) y mediante
canecas de acero inoxidable con una capacidad individual de 55 botellas c/u.

El periodo de recoleccidén dura cuatro horas y se efectia de 7 a 11 de la ma-

2) Manipuleo y transformacifn de la leche. Immediatamente
llega la leche a la planta es vaciada a toneles plisticos cuya capacidad
individual es de 3.5 cantinas. Cuando la leche tiene una temperatura de
32°C, se aplica el cuajo. Se utiliza cuajo en pasta con una fuerza de
1 x 125 (un gramo de cuajo por 125 litros de leche). En total se utiliza
pasta y media por tonel. La adicibn del cuzjo se realiza sin ninguna téc-
nica especial. El proceso de hamogenizacién se hace con un agitador y dura
aproximadamente 10 minutos.
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. Posteriormente se efect@ia la adicidén del suero fermentado, en pro
porcidn de tres baldes por tonel, segflin el procesador, para mejorar la
textura. El proceso de coagulacidn de la leche dura una hora, al cabo
de la cual, se produce la recoleccidn de la cuajada tal como se descri
bid en el proceso de quesos Caquetd (ver aclpite B.2) de este capitulo
Se sacan dos tercios del suero y su vez es introducido suero caliente,
con el fin de calentar la cuajada, proceso que dura 10 minutos. La
cuajada colocada en un mesdn o banco de madera donde sufre un proce-
so de "fraguado" ( dessuerado durante media hora). Posteriormente es
desmenuzada vy, se produce una salazbn a razdn de libra de sal por bloque
de 33,8 libras de queso. La cuajada desmenuzada y salada es introdu-
cida a un fondo de aluminio, en el cual se pone a cocinar hasta que
se produzca una textura tipo gelatina. E1l vapor producido por accidn
es eliminado mediante un ventilador, proceso que dura cinco minutos.
La cuajada afin en estado de gelatina es vaciada en moldes de media li-
bra, permanece alli durante 24 horas, y luego el producto "queso" es
pasado a refrigeracidn y empacado. La descripcidn esquemftica de és-
te proceso descrito se observa en el Grafico No.7

Tabla No. 20 - Quesera del Municipio de Restrepo (productora de
quesos la Granjita)
Plan de produccidn actual/dia

NGmero de unidades Por cada 0,57L.s Rendimiento por ca
a Procesar de Leche 2.700 Bot o 2.025
Lts
Botellas Litros Kg.queso Lit.suero Quesos kg Bot.sueros
T 2.700 2.025 1 6.u2 236,25 2.025

Fuente: Metodologia de grupo.
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GRAFICO 7: PROCESO DE QUESOS LA GRANJTA
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Tabla No, 21 -Consumo de leche cruda en la guesera "Quesos la Granjita"
del municipio de Restrepo.

Quesera " Afio Consumo diario botella

La Granjita 2.700
4.000
6.000
8.000

10.000 .

10.000

NDEWNRO -

Fuente: Metodologia del grupo

b. Diagnbstico, correctivos y plan futuro de produccibn
propuesto -

1). Diagndstico. El plan de produccidn de quesos para
la planta quesera del municipio de Restrepo "La Granjita" (quesillo do-
ble crema) presenta una alta eficiencia en la conversibén de leche a que-
so, tal como lo muestra la Tabla No. 21. Sin embargo la produccibn es
susceptible de mejoras, rescatando el material graso que se escapa a
través del suero. Existe un problema de tipo tecnoldgico a nivel de
titulacibén de la leche, lo cual ha llevado al procesador a cambios de
personal.

2.). Correctivos planteados p-ra ﬁeiorar el proceso
productivo. La pérdida de solidos grasos en el suero

se puede corregir ficilmente mediante el descremado del suero de la le-
che, con lo cual se obtendri crema del suero.

j El problema de la acidéz puede corregirse mediante la determinacidn
técnica de la misma, cuyo proceso se describe a continuacién:

a). Determinacidn de acidéz por titulacidn

-Descripecibn y uso

Titulando 9.0 ml de leche con NaOH 1.N y de-
terminando la cantidad de c.c. que se emplean
se puede expresar la acidéz en grados o en
porcentaje de 1cidéz (como &cido léctico_)

-Usos

- Determinar la acidéz de la leche que llega a la
planta; determinar la acid&z de ciertos
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productos licteos como, kumis, yogurt, culti-
_ vo, etc.; determinar la acidéz en suero de
queso., :

-Principio

Para neutralizar cierta cantidad de &cido, se
necesita cierta cantidad de Alcali (Na OH).

Cuando se usa un indicador (fenoftaleina) y
se mide la cantidad de NaOH necesario para neu
tralizar la acidéz en cierta leche, se puede
determinar la acidéz que existe en esta leche.

-Hateriales necesarios

Pipeta 10 ml. 8 9 ml; pipeta 0.5 ml; bureta con
hidréxido de sodio 0.I.N; fenoftaleina 2%; al-
cohol al 95%; sulfato de cobalto al 3%; agita-
dor de vidrio. '

-Ejecucidn

-Agitar la muestra suavemente para obtener una
mezcla homogénea

-Pipetear 10 ml de la muestra en una cipsula
de porcelana y 10 ml en otra. -

-Agregar a una de las cipsulas 0.5 ml de sulfa-
to de cobalto a fin de obtener el color stan-
dard.

-ggregar a la otra cidpsula 0.5 ml de fenoftale-

na.

-Agregar lentamente, gota a gota, hidrbxido de
sodio 0.I.N, contenido en la bureta hasta que
la leche muestre el color igual al color stan-
dard (rosado).

-Registrar la cantidad de NaOH 0.I.N usado en
la bureta. =

-Determinar 0d, OTH o porcentaje de acidéz en
la siguiente forma: OD. s8i se usa 9 ml de le-
che con Na OH 0.I.N: 1los centimetros emplea-
dos multiplicados por 10 corresponden a oD; si
se usan 10 ml de leche con Na OHN empleados
multiplicados por 10,dan 9 oD.

La leche fresca tiene una acidéz de 15 a 18 oD.
La acidéz de la leche también se expresa como
porcentaje de &cido l&ctico Los 0D sobre 100
es el porcentaje de acidéz, por ejemplo: 16 oD
igual 0.16% &cido l8ctico. La leche normal
tiene de 24 a 25 oD. A los 27 oD tiene &cido
l8ctirn. La tdenica de descfemado se aprecia
en la pégina No.43 - -
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En la Tabla No. 22 se observa la produccibén de queso actual por
dia que corresponde a 236.25 kilogramos el plan propuesto dard una pro
duccibén de queso por dfa que variar§ entre 250 y 875 kilogramos del pri
mern al quinto afio. La produccibén de crema tendri una variacibn unifor
memente creciente entre 75 kg. y 187,5 kg/dia en un lapso de cinco afios.

Existe un aumento obstencible de suero con variaciohes que fluctGan
entre 2.667 litros por dia para el primer afio y 6.667 litros por dia
para el quinto afio del proyecto. -

. G. Alternativas de Seleccidn de Equipos

5 T

Equipo Actual.

La operacibén del proceso para la fabricacién de quesos

en el municipio de Restrepo exige la siguiente dotacidn:

-Dos vehiculos de capacidad y modelos ya descritos.
-80 cantinas de 55 botellas C/u.
-12 canecas o tonpeles de 3,5 cantinas C/u.

" -Seis tanques enchapados en porcelana.

-Un ventilador.

- Dos fondos de aluminio.

-Una selladora

-Un congelador de 2 m. lineales.
-Un transformador de 3.000 voltios.

Equipe Adicional.

El nuevo plan de produccién para quesos "La Granjita",
genera los siguientes cambios:

a, Construccibn de una planta nueva
b. Comora de 'in nampero Aro Carpati modelo 82
c. Instalacibn de un cuarto frio en la nueva
planta, ‘
d. Compra de una descremadora de especificaciones
~ya anotadas.
e. Disefio y compra de una cortadora para quesos.

Seleccién de Equipos;: (quesos La Granjita")

a. Campero: Al final del proyecto el procesador
estard mercadedndo 10.000 botellas/dia, lo
que implica recolectar la leche en 181 cantinas.
Los dos vehiculos pueden acarrear en la actua-
lidad como minimq 40 cantinas en dos viajes .
Como el proyecto contari al final con 80 canti-
nas, es necesa~io el vehiculo para el transpor-
te de las 40 cantinas adicionales.

b. La construccibén de una planta nueva se justifi_
ca por por dos aspectos:
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1) Por ser el procesador el propietario del terreno
donde se piensa construir.

2) Porque la instalacidn del cuarto frio exige una
infraestructura que el procedador no podria ins-
talar en la planta actual que tiene en alquiler

Cuarto Frio: Debido a la alta perec1b111dad de los: pro
uctos (quesos y crema), la cantidad de los mismos y la
alta temperatura, justifican ampliamente la instalacidn
de un cuarto frio (ver Tabla No. 22).

Descremadora: Tiene una justifiéaéiéh"éimiiaf'aaiéfdéda
para la planta quesera Caqueti en el municipio de-Guamal.

La cortadora de Quesos:. Se hace necesaria para la tlpl-
1cacion del tamafio de los quesos. o
Por (ltimo se presenta el flujo operacional para el pro-

ceso de los quesos y de sus derivados en la quesérd ‘La
Granjita (ver Gr&fico No. 9).
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CAPITULO V

INVERSIONES

FSbrica de Quesos "Caquet§&"

1.

Inversiones.

Al analizar la produccibn de leche de los productores DRI, en
los municipios de Acacias y Guamal, al igual que la demanda
del producto y las perspectivas de su comercializacibén a media
no y largo plazo, se optd por recomendar la ampliacibén de la
fébrica de guesos "Caqueta", ubicada en el municipio de Guamal,
como solucidn inmediata al problema de recoleccibén y venta a
precios razonables de la leche.

Tabla No. 23- Inversiones para ampliacibén de la fébrica de quesos

"Caquetd", Guamal

1.

Cuarto frio 10 m3 ( segvicio ingenieria alemana)

-Revestimiento de 28 m $70.000.00
-Equipos 150.000.00
-Costo de instalacibn 25.000,00

$245.000.00

Transporte: Un campero Aro-Carpati

-240 mod. 1980 $620.000.00

Equipos:

Dos descremadoras Alfa-laval 225 1i

tros hora. 118.420.00

Dos tinas para tratamiento de cuaja

do con cap. 2000 botellas. 300.000.00

Una prensa de 12 und. 100.000.00

Diez cantinas para transporte de

leche a $5.200C/u. 52.000.00

Un fondo de capacidad para 2u40

bt. , 5.000.00 :

Diez moldes a $700 C/u. 7.000.00 $582.420.00
5% imprevistos (sb. $1'447.420) 72.371.00

Total inversiones fijas. 1'519.791.00
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Capital de trabaijo:

-Precio adquisicibén materia prima
(rotacidén 3.300 bot. x 15 dias x

$17.00) $841.500
~Salarios de nuevos empleados
(7.500 x 2 x 12 +45 % p.s.) 261.000
$1!102.500
2'622.291
Valor total requerido
Aportes emp. 15% de 1'519,791 $227.9689
" 50% de 841.500 420.750
Crédito req. a FINANCIACOOP. 1'973.572
Total Inversidn - ampl. 2'622.291

Fuente: Grupo de estudio.

La ampliacidén de esta f&brica, que pasarid de procesar 1300
botellas - dia a 3300 en el primer afio, 4.800 en el segundo,
hasta estabilizar el proceso en 7.800 botellas/dia, a partir
del cuarto afio, requiere de las inversicnes y del capital de
trabajo detallado en la Tabla No. 23. Las inversiones se
han priorizado, de conformidad a las normas de crédito dise-
fiadas por FINANCIACOOP, asi:

En el primer afio la instalacidén de un cuarto frio, la adqui-
sicidn de dos descremadoras y de una tina para 2.000 botellas;
inversidn que asciende a ese afio a 1'062.764, de la cual el
41.25% proviene de recursos propios del empresario.

Para el segundo afio se requiere invertir un total de

$ 1.559.527 para la adquisicidn de los equipos y del capital
de trabajo que garanticen el normal funcionamiento de 1a plan
ta. La tabla No. 24 hace relacidn al plan de inversidn del
proyecto.
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Fébrica de Quesillos "La Granjita"

1.

Inversiones:

Conocida y actualizada la produccidn de leche de los producto-
res DRI en el municipio de Restrepo, asi como su demanda.y sus
pers pectivas de comercializacifn, se determind que la amplia-
cidn de la fébrica de quesillos "La Granjita", ubicada en el
municipio de Restrepo, constituye la solucién del problema que
se tiene actualmente tanto para el mercado de la leche en cual
quier &poca del afio, como de precios razonables para el produc
to.

Esta ampliacibén le permitir8 a la fébrica de quesillos, aumen-
tar el procesamiento de leche de 2.700 botellas/dia a 4.000
en el primer afio, 6.000 en el segundo, 8.000 en el tercero,
hasta llegar a su méxima capacidad a partir del cuarto afio
que seri de 10.000 botellas/dia; para lo anterior se requiere
de las inversiones y capital de trabajo que muestra la Tabla.
No. 25.

- Las inveriones de acuerdo con el crédito otorgado por FINANCIA

COOP, se han priorizado asi:

-En el primer afio, se construirln las nuevas instalaciones-
seglin plano adjunto-, se instalarid un cuarto frio y se adquiri
ra una descremadora; el total de esta inversidn asciende a
$2'254,210, la cual serd cubierta en un 20.5% con recursos

propios y el resto por parte de la entidad crediticia.
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Tabla No. 25 - Inversiones para la Ampliacién de la fibrica de Quesillos

"La Granjita" en Restrepo.

1.

Cuarto frio 10 m° (srvzing.ale.)

-Revestimiento de 28 m

. » ' $70.000
-Equipos 150.000
-Costos de instalacibn v 25,000

Transporte: Un campero Aro-Carpati

mod. 80
Equipo: Descremadora alfa-laval 225
litros hora , $58,210
Una cortadora : " 40,000
Subtotal;
2

Construcciones: Valor terreno 5000 m

-Construcecibn instalaciones para }a
planta de conformidad al plano ad-
junto, incluye acometidas de 1luz, °
agua e instalaciones de transfor-
mador.

-Cost. de 25 tanques de cemento y en
chapados, baldosin para 240 bt.c/u.
Subtotal:
5% imprevistos.
' Total inveriones fijas

Capital de trabajo: P. adquisicibn de

mat. prima 4000 x 15 x 17 $ 1'020.00
-Provisibn p. salarios 2 meses emplea
dos ( $ 19.500 x 12 + 45 % p.s.) 339,300
Subtotal:

Valor total requerido

Aporte emp. 15% de 3'217.420 482,613
" " 50% de 1'020.000 510,000
Crédito requerido a FINANCIACOOP . .3'584,107

Total de Inversibén ampliacibn
4'576.720

2u5,000
620.000

©.89,210

$ 964,210
150,000

1'500.000

450.000

2'100.000

© 153,210

3'217.420

$ 1'359,300
$ 41576,720

Fuente: Grupo de estudio
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-En el segundo afio requerird 2'322'510 para la adquisicién de
équipos, vehiculo y capital de trabajo, lo cual permitiri el
normal funcionamiento de la planta; en la Tabla No. 26 se
hace referencia al plan de inversibn de esta planta.

Tabla No. 26 - Plan de Inversibn para la planta de Quesillos " La Granjita"

en Restrepo.

Inst. Total Recursos Propios
Const. Maq. Equp. K.de T Transp. Crd. Const. Inst. maq. Equip K de T Total R.
I 1.700.000 92053 H.B,n.omw 250.000 152,947 59,210 462.157
II 303.210 -o- 19.544 849,300 620.000 1.792.054 20.456 51@.000 530.456
Total2003.200 92053 19.544 840,300 620.000  3.584.10701250.000 152.937 79.666 510,000 992.613

Inver.

Fuente: Grupo de estudio.



CAPITULO VI

- FINANCIAMIENTO

A. Fébrica de Quésos "Céguet&"

1. Financiamiento

. FINANCIACOOP es la entidad que entraria a financiar las amplia
ciones propuestas; el crédito estipula plazos.de cinco afios para
agroindustria, con interés del 18% y un afio de gracia; para trans-
porte otorga tres afios de plazo,con interés del 20% y un afio de gra

ciaj; para ca?ital de trabajo financia el 50%, concede un afio y el
20% de interes. '

Los intereses se pagan semestralmente y las cuotas de amortiza
cidn se programarin por semestre. En las Tablas 27 y 28 se relacio
nan el requerimiento de crédito, el plan de amortizacidn y la determi
nacién de intereses.

El horizonte del proyecto se estimJ'para cinco afos, perfbdo en
el cual se amortizan los créditos recibidos.

B. Fébrica de Quesillos "La Granijita"

1. Financiamiento

Esta ampliacibn serd financiada por FINANCIACOOP, las condiciones
de crédito son las mismas que se contemplaron en el cesd> de la fébri
ca de quesos Caqueta.

En las Tablas 29 y 30 se encuentran los requerimientos de crédi
to, plan de amortizacibén y la determinacidn de intereses.

El horizonte del prayecto se estim$ en cinco afios, periodo en el
cual, se amortizarén los créditos recibidos.
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Tabla No. 28 - Determinacién de Intereses Fibrica " Caquetd "

Crédito Afio 1 . _Crédito Afio 2 .

Agroindus . - Capital Transpor Capital

tria. Equipos de Trabajo Equipo te Trabajo
Monto 245,000 118,420 261.000 308.420 620.000 420.750
Plazo . 5 5 1 5 3 1
Interes /afio 18% 18% 20% 18% 20% 20%
Afios de Gracia 1 1 -

- 1 2
Pagos trimestrales t:
de int. Cuota S. a)ll.o025 5.329 26,100
Afio 1 b)11.025 5.329 26.1.00
¢)11.025 5.329 13.050
d)11.025 5.329 13.050

Sub total 44,100 21.312 78.300
A)11.025 5.329 14.165 31.000 42.075
Afio 2 B)11.025 5.329 14.165 31.000 42.075
C) 9.9u47 4.662 12.394 31.000 21.038
D) 9.9u47 4.662 12.394 31.000 21.038
Sub Total 41,344 19.982 53.118 124.000 126.226
A)8,269 3.996 10.623 31.000
Afio 3 B)8.269 3.996 10.623  31.000
C)6.891 3.330 8.853 23.250
D)6.891 3.330 8.853 23.250
30.320 14.652 38,952 108.500
5.513 2.664 7.082 - 15.500
Afio 4 -5.513 2.664 7.082 15.500
4.134 1.998 . 5.311 7.750
4,134 1.998 ~5.311 7.750
19.294 9.324 24.786 46.500
2.756 1.332 3.541
Afio 5 2.756 1.332 3.541
1.378 666 1.770
1.378 666 - 1,770
Sub total 8.268 3.399 10.622
Resumen :
Pago de interés afio 1 = 143,712
2 = 364.670
3 = -192.424
y = 99.904
5 = 22,289

Fuente : éiupo de estudio



Tabla No. 29 - Requerimiento de Crédito y Plan de Amortizacién- Fibrica"La Granjita’

4

Afio 1 2 3 4 S

Crédito 1.792.055 1.792,054

Saldo deuda ante-

rior -- 1.792.053 2.206.105 1.367.403 528,701
.Hsﬁmdmmwm 322,568 608,266 . wqo.no; 213.0u40 71.376
Deuda Total 2.114.621 4,192.373 2,576,309 1,580,443 600.077
w>508ﬂwumawm= ———— 1.378,002 838.702 838.702 528,701
uH:ﬂQBMmmm wmw.mmm 608.266 370.240 213.040 71.376
wmmd<momo Deuda 322.568 1.986,268 .H.Nom.mnmv 1.051.742 600.077

1.792.053 2.206.105 1.367.403 528.701

Saldo Deuda

Fuente: Grupo de

estudzo.
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Tabla No. 30 - Determinacién de Intereses- Fibrica "La Granjita"

Agroindustria Equipos Transporte CaPital de
Monto 1.792.053 322.754 620.000 849.300
Plazo /Afios (s) (5) (3) 1)
Intereses 18% 18% 20% 20%
Afios de Gracia 1 , 1l
A 80.642
1 B 80.642
C 80.642
D 80.6u42
Subtotal 322.568
A 80.6u42 14,524 31.000 42,465
2 B 80.642 14,524 31.000 42.465
C 70.562 12,708 31.000 - 21.232
D 70.562 12,708 31.000 21,232
Subtotal 302.408 S54.464 124.000 127,394
A 60.u481 10.893 31.000
3 B 60.u481 10.893 31.000
C 50.u401 9.077 23.250
D 50.401 9.077 23.250
Subtotal 221.764 39.940 108,500
A 40.321 7.262 15,500
) B 40.321 7 262 15.500
C 30.241 5.446 7.750
D 30.241 S.4u6 7.750
Subtotal 60.482 10.894

Como en el caso anterior, se presenta un.cuadro.resumen de
la forma como evoluciona la produccidén en la planta productora
de quesos "La Granjita."
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Tabla No. 31 - Evolucién del ﬁlan de broducciGn en la Planta Quesera
"Quesos La Granjita". Del municipio de Restrepo

Planta Proce Afio o situa Afios
sadora productos cibn actual 1

.............. 2.3 ..... .4 5
Qgesos
Kilos 86.232 . ... CH7%7T 112% .. 1968 .. 270% 270%
C?ema
Litros - | "..22{31§_~»51% 100% 151% 151%
Sgero
Litros 739.125 29% aus 159% 439% 439%

Fuente: Grupo de trabajo

El Gr&fico No. 10 presenta la produccibdn actual de la planta quesera
denominada "Quesos Caqueta". Respecto a la produccién de quesos
puede advertirse que el acopiador, quien a su vez es transportador y
procesador, vende un 2% de la produccibn de queso en la ciudad de Gra
nada a tenderos y el grueso de producido en queso (98%) a tiendas

Olimpicas en Bogot§&.

El suero producido es utilizado por uno de los empleados de la
planta para el engorde de cerdos.

La produccibn total de queso y suero es generada por 474.500
botellas que el acopiador compra a los productores en las diferentes
veredas de los municipios de Acacias y Guamal.

A continuacién se presenta una Tabla donde se resume la evolucidn
de la proyeccibén de la planta quesera del municipio de Guamal, en tér-
minos de porcentajes.
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Tabla No. 32 - Evolucidn del Plan de Produccién en la Planta Quesera
"Quesos Caquet&" del Municipio de Guamal

Planta procesadora Afio o si- Afios
Productos tuacién
Actual 1 2 3 y .5
Quesos
Libras 70.050 157% 278% 396% 509% 509%
Crema
Suero
Litros 332.150 137% 245% 353% 461% 461%

Fuente: Metodologia del curso.

En queso La Granjita" del municipio de Restrepo el acopiador y
procesadoy transforma en la actualidad 985.800 botellas/afio, con las
cuales produce 172.463 kilos de quesos y 739.125 botellas de suero.

Un 10% de la produccién de quesos es vendida en la ciudad de
Restrepo y el 90% de la misma lo es en la ciudad de Bogotd. Respecto
al suero el 100% de la produccidn es empleada en la ceba de cerdos
en la ciudad sede de la planta (ver Grafico No. 11)
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CAPITULO VII
INGRESOS Y 0OSTOS

A. F&brica de Quesos "Cagqueta"

Para el cdlculo de los ingresos y costos del proyecto, se partid
de la situacibn actual, para lo cual se elabord el balance general y
se determinardn ingresos, costos y la utilidad estimada en un afio; las
Tablas Nos. 33 y 34 reflejan el aspecto econdmico de la fabrica. Los
costos del proyecto, su situacibén actual m&s su ampliacibn, se relacio
na asi: ~

- De fébricagién. Corresponde a la materia prima , insumos y mano
de obra directa; ésta filtima incrementada en un 45% para prestaciones
sociales.

- Gastos de F&bricacibén . Este rubro comprende los servicios pfi-

blicos y la depreciacidn de los activos; la Tabla No. 35 relaciona es-
te Gltimo gasto.

- Gastos de Administracién y venta. Hacen referencia a los causa
dos por administracidn, mantenimiento de'vehiculos, depreciacidn de
vehiculos y el pago de seguros por incendio y robo.

- Imorevistos. Se ha previsto este rubro para integrar gastos no
contemplados en el esquema disefiado.
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Tabla No. 33 - Fibrica de Quesos Caquetd (Municipio de Guamal)

BALANCE
Activos
Activo Corriente

Cuentas por cobrar
Inventario ’

(650 Libras de queso)
Sub Total

Activo Fiijo
Terreno(15 x 15 Mts)

Construcciones 81 Mts2
Jaguey

Alberca

Sub Total

Materiales Equipos

Campero Nissan

17 cantinas transporte de leche
1l prensa de 12 unidades

11 Moldes

3 Tinas tratamiento de leche

1 Estufa

1 Tanque para 240 botellas

1 Motobomba

3 Baldes

Sub Total

Proveedores
(Obligaciones a productores)
Capital

Sumas Iguales

GENERAL

$ 233.850.00

$
$

97.500.00

331.350.00

80.000.00
500.000.00
50.000.00
7.000.00

637.000.00

350.000.00
102.000.00
100.000.00
7.700.00
210.000.00
7.000.00
5.000.00
30.000.00
1.500.00
813.200.00

1'781.550.00

Pasivo

$ 154,.700.00

1'626.850.00
1'781'550.00

Fuente: Grupo de estudio
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Tabla No. 34 - Fabrica de Quesos Caquet& (Municipio de Guamal)
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (Promedio Afio)

Ventas .

79.050 Lbs de queso $ 120 9'u86.000.00

332.150 botellas de suero $ 0.65 215.898.00

Total Ingresos 97701.898.00

Costos

474,500 botellas leche a $ 17.00 8'066.500.00

Mano de obra

3 empleadas (21.500 x 12) 258.000.00

45% prestaciones sociales 116.100.00

Cuajo gaglio (24 x 5.000) 120.000.00

Sal (70 k x 5S4 a 660 bulto) 49.900.00

Arriendo vehiculo (600 dia x 60) 36.000.00

Transoorte de leche y quesos(man-

tenimiento vehiculo) $ 20.000 x 12 240.000.00

Pago servicios agua, luz. . 60.000.00

Sub Total 8'946,500.00

Depreciacidn activos fijos 199.0u40.00

Total Costos 9'145.540.00

Utilidad $§ 556.358.00

Fuente: Grupo de estudio
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1. Ingresos.

Se obtuvieron en base al promedio de las producciones que arroja
el procesamiento de la leche en este tipo de actividad, y a la canti-
dad para comercializar en cada afio; la Tabla No. 36 hace referencia a
las producciones de queso, crema de leche y suero y a los ingresos por
cada concepto.

2. Proyeccidn Financiera.

. Sg elapord para los cinco afios del proyecto la respectiva proyec
cién flnapgiera, que encierra los rubros de ventas. costos, utilidades
de operacidn, utilidad antes de impuesto, y utilidad después de impues
to; la Tabla No. 37 presenta esta proyeccidn.

3. Balances Proyectados.

También se estimaron los balances para cada afio del horizonte del
proyecto, como herramienta para determinar los diferentes indicadores
del aspecto econdmico financiero; la Tabla No. 38 hace relacidn a es-
tas proyecciones.

4. Capacidad de Pago.

Para determinar la capacidad del pago del proyecto, se elatord la
Tabla No. 39 sobre fuentes y usos de fondos, donde se relacionan los
ingresos para cada afio, las inversiones y los pagos en efectivo que
reflejan la capacidad de pago del proyecto en los diferentes afios: los
:qldogésgperan ampliamente el servicio de la deuda (intereses mis amor

izacidn).

5. Puntos de equilibrio

Se establecierdn mediante la férmula:

Tvc FE
YT
Donde
P.E = Punto de equilibrio
CF = Costo fijo
cv = Costo cariable
YT = Ingresos totales

Exr la Tabla No. 40 se presentan los resultados obtenidos so
bre el punto de eguilibrio para los cinco afios del proyecto.
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Tabla No.40 - Puntos de Equilibrio

ANosS 1 2 3 M 5

CF 1'118.921 1'279.190 1'279.190 1'279.190 1'279.190
Ccv 23'310.324 33'519.953 43'483.6u48 53'483.626 53'406.011
YT 27'347.966 39'778.722 52'209.718 6u'640.473 6u4'640.473

PE 7'578.732 8'130.121" 7'653.633 7'411.362 7'360.160
Capa
cidad$ 27.7 20. 4 14.6 11.4 11.3

Los estimativos sobre el punto de equilibrio muestran que con el 27.5%
de las ventas se alcanza la nivelacibn de ingresos y costos en el pri
mer afio, siendo este porcentaje menor para los afios restantes.

B. Fébrica de Quesillos "La Granjita".

Para los c8lculos se partid de la situacidn actual de la fébri

ca de Quesillos "La Granjita", la cual se muestra en su bali:nce gene-
ral.

Igualmente se determinaron los ingresos y los costos actuales,
Para llegar a una utilidad estimada: 1la situacibén econfémica actual
de esta fébrica se contigna en las Tablas Nos. 42, 43 y uu

Los costos del proyecto se relacionéron de la siguiente mane-
ra: Costos de financiacidn, gastos de fabricacidén, gastos de admi-
nistracién y ventas, imprevistos.
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Tabla No. 41 - Razones Financieras.

AN oS 1 2 3 4 5
l. Solvencia = AC = 5.09 y.85% 11.06 10.39 14.04
PC
2. Acido = AC - IN = 3.62 3.56 8.05 8.01 11.67
PC
Actividad.
Dias de cobro = Cartera x 360 = 12.62 10.17 6.66 6.66 6.66
Venta
Dias de Invent. = Inventarios x 360 = 8.51 8.52 8.55 8.57 8.57
Costo Ventas
Apalancamiento
Endeudamiento = P. Total = 22.14 34.07 18.01 9.01 6.11
AT
Participacidn
Patrimonial = Patrimonio = 77.86 65.93 81.97 90.02 93.89
AC Total
Rentabilidad
Activo Tctal = U = 74.10 80.53 104.5 119.6 99.16
AC.T
Patrimonio = U = 95.19 122.1 - - X27.4 132.8 105.6
Patrimonio
Margenes ventas = U = 8.53 9.96 10.63 12.19 12.29
ventas
Rotacidn Activos Ventas =868.0 807.9 982.5 980.7 806.7
ACT.T

Fuente

3 Grupo de estudio.
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Tabla No. 42 - Fibrica "La Granjita".

BALANCE GENERAL A OCTUBRE 4 de 1982

Activos Pasivos
Activo Corriente 126.000
Cuentas por cobrar 945 Lbs
de quesillo a $105.00 99.226
Activo Fijo 225.226
Vehiculos:
Internacional 300 500.000
Camioneta Willys 350.000
80 cantinas para transporte
de leche $ 3.800 304.000
6 tanques enchapados 18.000
12 canecas de pléstico 2.500 C/u 30.000
1l soplete 30.000
2 pailas 16.000
1l selladora 30.000
1l congelador 60.000
1 nevera 15.000
1 transformador (nueva instalea-
cidn) 150.000
Sub-total 1'473.000
Provedores (obligaciones a
productores de leche) 183.600
Capital 1'514.626
Sumas Iguales 1'698.226 1'698.226

FThente: Grupo de estudio.
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Tabla No. 43 - Fébrica "La Granjita".

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Ventas

172.463 Lbs de quesillos x $105.00
739.125 botellas de suero x l.oo

Total Ingresos

Costos

985.500 bot. x 17.00

Mano de Obra

5 empleados (42.000 x 12)

45% prestaciones sociales

Cuajo Hansen 548 cajas x 300.00
Sal (55 bultos x 660.00)

Transporte de leche y quesos (manteni-
miento dos vehiculos)

Arriendo local 8000 x 12
Servicio agua y luz 4500 x 12
Plastico para empaque (18 rollos x 3500)

Depreciacidn activos fijos
Total Costos

Utilidad

16'753.500.00

504.000.00
226.800.00
164.400.00

36.000.00

480.000.00
96.000.00
54.000.00
63.000.00

187378.000.00

238.100.00

18'616.100.00

18'108.615.00
739.125.00
18'8u47.740.00

2%1.6%0.00

Fuente: Grupo de estudio
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Tabla No. 4y - Fabrica "La Granjita.

Vida Gtil Depreciacidn
Anos

DEPRECIACION
Detalle Valor
Construcciones 1'950.00
Cuarto frio 245,000
Internacional 500.000
Camioneta Willys - 350.000
Campero Aro carpati/80 620.000
Equipos
Descremadoré ' 59.210
80 cantinas | 304.000
1 soplete 30.000
1l cortadora 40.000
2 pailas 16.000
1l selladora 30.000
1l congelador - 60.000
1 nevera 15.000
1 transformador 150.000
Totales _ 4'369.210

20 97.500
10 24.500
5 100.000
5 70.000
5 124.000

5 11.842
10 30.400
) 6.000
10 4.000
5 3.20¢C
S 6.000
10 6.000
10 1.500
10 15.000
499.942

Fuente: Grupo de estudio.
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n.nv-..noo "La Granjita®"

Tabla ¥o. 46 - gooo.uns.ngmon‘

Sin Proyecto' 3 2 3 . ]
Ventas . . . ) .
Queso - 18'100.61$ 26'027.710°  40°2%1.880 $§3'656.840 67'069.000 67'069.800
Suero - DRI 739.12% 937.488 - 1'%60.183 1°946.910 2°833.638 2°833.639
Crema de Leche . -0- $'875.000 0'212.¢00 10'950.000 13'607.600 13'607.6800
Total Ingresos 8'ENT.780 33'276.168 49°'918.863 66°582.780 83'191.038 83'181.038
Costos
Fabricacibn:
Leche 16°753.500 28'920.000 37.230.000 49°'640.000 82.050.000 62°050.000
- Cuajo 164,500 263,888 365.332 807.111 600.009 808.9889
Sal 36.300 §3.778 80.667 107.558$ 134 440 1380048
Mano de Obra Directa 720.8%0 861.300 861.300 991.800 1'122.300 1'122.300
Costq Prima 17.€85.000 25'978.633 38°'637.300 $1°226.486 - 63'915.633 53°915.633
Costos Fabricacibn: . - B T T T R
Servicios PGblicos ' 54.000 . .61.000° .7.'.-121.800 . 121.500 - 121.500 121.500
Depreciacibn >bnu.<0. 3 68.500 < 204982 .0 206.982 . T 205.942 205.982 208.9%2
Total -l 122.100 - . T-262.982° - 327.882 327.82 R .une.;.cu 327.482
' = Costos Adm y Ventas’ S T e T T
Adninistrador RIS -o- 261,000 261,000 - 261.000 - 261.000 -  261.000
Gastos Vehfculos .- R %80,.000 480.000 620,000 - 620.000 620.000 - 620.000
Depreciacidén Vehiculos - ... 170.000 ©170.000 294.000 29%.000 294.000 - 298.000
mohcndu (incendio y robo) oo : 225.998 376.497 376.497 376.497 376.487
Sub-total -650.000 1'136.898 1'725.497 1'725.497 1'725.098 1°728.497
$SImprevistos 1'369.924 2'029.512 2'663.970 3¢298.426 3'298.428
Total Costos 18'457.100 28'768.397 %2'619.751 §5'943.37S 69'267.000 69'267.000
Utilidad de Operacibn 390.640 4'507.768 7'294.912 10'609.375 13°'924.038 13'924.000
(-) Intereses 322.568 608,266 370.20% 213.040 71.367
Utilidadantes:impuestos 390.640 4°'185.200 5'686.646 10'239.171 13'710.998 13'852.662
20% Impuesto 78.128 837.0%0 1'337.329 2'087.834 2'742.200 2'770.532
Utilidad Neta: . 312.812 u.u:.."noe $'349.317 8'191.337 107968.798 . 11'082.130

“Tuente: Grupo da trabajo
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1. Ing?esos.

En ia Tabla No. 45 se detallan los volfinenes para comercializar
en cada ano, tanto de queso como de suero y crema con sus precios de
venta respectivos; de esta manera se pueden conocer los ingresos de
la fabrica para cada afio.

2. Proyeccidn Financiera.

En 1la proyecclén financiera del proyecto se muestran las utilida
des netas con y sin proyecto, las cuales van incrementéndose notoria-
mente en cada afio, lo cual muestra la Tabla u6.

3. Balances Proyectados.

Para cada uno de los cinco afios se provectaron los balances, lo
cual 51rve como herramienta para determinar los diferentes indicado-
res econdmico-financieros del proyecto. Estas proyecciones se pue-
den apreciar en la Tabla No. 47 '

4. Capacidad de Pago.

Para la determinacidén de la capacidad de pago del proyecto se
realizd la Tabla No. 48 el cuadro sobre fuentes y usos de fondos. En
este se muestra la alta capacidad del proyecto con respecto al pago
de las obllgaclones.

F&brica "La Granjita"

5. Puntos de Equilibrio

P.E. CF = - CF | PE = Punto de equilibrio
1 - cv ~ CF = Costo fijo
YT , | CV = Costo variable
YT = Ingresos totales




CAPITULO VIII
ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

A. Naturaleza y Objeto Social de las:Plantas Productoras de Queso.

Tanto la Fabrica de Restrepo "Quesillos La Granjita" , como la fa

bricg de Guamal "Quesos Caquet&", son empresas privadas, cuya finali-
dad ;conémica es obtener altos indices de rentabilidad.

El presente proyecto en su funcibén de objetivo social, busca utili-
zar estas empresas a nivel privado, en la solucidén de un problema eco-
ndmico-social de la zona que es la comercializacidn de la leche de los
productores DRI de los municipio, objeto del presente estudio.

Se aclara asi, que no se trata de fundar una sociedad, sino de for
talecer unas empresas en beneficio de la comunidad, para que ademas de
prestar un servicio, sean generadoras de empleo.

ORGANIGRAMA ADMINISTRATIVO DE LAS EMPRESAS
rFroifetario Adminﬁftrador
[Transportador [Operarios ] [Vendedor |
Como puede observarse, el organigrama ejecutivo es muy simple por
tratarse de una empresa privada, donde el propietario que ejecuta dife
rentes labores es el finico administrador y director de la empresa.
Entre sus responsabilidades estin: Velar por la obtencién oportuna de

la ~ materia prima necesaria;en otras palabras, mantener un nfimero
permanente y suficiente de vendedores beneficiarios del programa DRI.

Garantizar que el proceso de transformacibén, elaboracibn, conser-
vacibn, transporte y mercadeo del producto, se efect@ie en condiciones
tecnicas y sanitarias. Llevar los registros contables y financieros
de la empresa. Asegurar el mercadeo del producto a través del per-
feccionamiento de los canales existentes. Mantener una némina de
Perscnal suficiente que asegure la buena marcha de la empresa.

. Una vez firmado el convenio de crédito y el compromiso de comer-
cializar la leche producida por los usuarios DRI, estar& bajo su res

ponsabilidad el cumplimiento de las obligaciones contraidas en cada
una de las cléusulas.

De acuerdo con el organigrama, las funciones del transportador,
operarios y vendedor, serfn establecidas por el propietario de acuer-
do con los objetivos propios de la empresa.
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B. Entidades Participantes del Proyecto y Responsatilidades

Son las empresas productoras de qﬁeso en Guamal y Restrepo, en ca-
beza de sus propietarios, los encargados de garantizar la marcha y fun-
cionamiento del proyecto.

El subprograma de comercializacién del DRI, representado por las
entidades FINANCIACOOP y SENA, participarén en el desarrollo del pro-
yecto, de la siguiente manera. ' :

1.

FINANCIACOOP.

En su calidad de entidad crediticia, otorgard el crédito en
forma oportuna y suficiente, de acuerdo al plan de inversio-
nes y al estudio financiero del presente proyecto.

Dard asesoria técnica para la correcta utilizacidn del cré-
dito, en las inversiones, funcionamiento y condiciones del
mercado, si 2s el caso, a través de cooperativas y cadenas
de almacenes.

SENA

Por su funcidn de capacitacibn y organizacién, actuari, por
un lado, sobre el productor, y por otro, sobre la empresa
comercializadora.

A nivel del productor de leche, la accibén estari dirigida a
impartir capacitacidn técnica sobre los diferentes pasos de
la produccidén con miras a ofrecer un producto de mejor cali-
dad. '

A nivel de las empresas queseras, su accidn abarcarid do: cam
pos: primero, organizacibn administrativa de la émpresa,
en lo referente a manejo de personal, asignacidn de funcio-
nes, lineas de mando, etc. Segundo, capacitacibén a nivel
del propietario sobre. técnicas de gestidn empresarial. A
nivel de operarios, capacitacidn técnica en la elaboracidn
y manejo del producto. ’

ICcA

Como componente del subproerama de produccidn actuard sobre
los productores otorgandc la asistencia técnica, que conlleve
a un sostenimiento y aumento constante de produccibén de leche.

La Secretarfia de Salud del Departamento vigilaré ﬁorque se
cumplan las normas sanitarias prescritas y prepias de la in-
dustria quesera.
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C. Planta de Personal

Ademi8s, de los propietarios se requiere el siguiente personal para
operar las plantas a través de su vida (til.

Afios NGmero de Operarios
Guamal Restrepo Total
1 5 7 12
2 -5 7 12
! 3 6 8 14
4 7 9 16
5 7 9 16

D. Estrategia de Implantacién del Proyecto

La urgencia de la realizacibdn del proyecto estriba en la proximi
dad de la época de verano, donde la produccibén de leche aumenta consi
derablemente y los transportadores compradores bajan los precios de
compra en mis del 20%. Ampliando la capacidad productora de las que-
seras, la demanda de leche aumenta y con ello la accibn especuladora
de los intermediarios, disminuye.

E. Estrategia Definitiva del Proyecto.

Las plantas de produccidn de Guamal y Restrepo, sb8lo trabajaran
con el 100% de su capacidad, a partir del cuarto afio. En sus prime-
ros tres afios, se utilizarén el 40,5 y el 60% de su capacidad insta-
lada.

La capacidad ociosa resultante nos garantiza un aumento de la
demanda, acorde al aumento del producto terminado, ffcil de ampliar
en caso necesario, por ejemplo, en un aumento superior de la pro-
duccidn lechera, teniendo en cuenta el f&cil mercadeo del queso.

Ademés, involuérando nueva tecnologia, se tratari de recuperar
la cantidad de grasa no absorbida durante el proceso de fabricacidén
del queso y que en la actualidad se est& desperdiciando.

Descremando la leche y el suero se obtendrin otros productos
como crema de leche, mantequilla 'y queso, que aumentarén la rentabi
lidad de las empresas en favor de una mayor capacidad de compra y
diversificacién del mercadeo del producto terminado, todo lo cual
redunda en beneficio de los productores DRI.



CAPITULO IX

EVALUACION

A. Fébrica de Quesos "Caguet&"

1, Tasa Interna de Retorao

Para efectos de evaluacién se calculd la tasa interna de
retorno que arrojdé un 150% con financiaciln, este estimativo demues-
tra la alta rentabilidad del proyecto durante el hovxzonte estable-
cido para el mismo.

2. Razones Financieras

Las razones financieras igualmente sefialaron la bendad del
proyecto; los indices de lzquxdez superan las relaczones minxmas acep-
tadas y su tendencia es crec;ante.

Los indices obtenidos para otras relaciones confirman la
bondad de este proyecto, el cual presenta una amplia capacidad de en-
deudamiento que permite, de ger necesario, obtener financiacién para
futuras ampliaciones.

La rentabilidad estimada para cada afio respecto a los acti-
vos,patrlmonlo y ventas, demuestra que por cada peso invertido se ob-
tiene mds de 0.75 y sobre patrimonio esta cifra supera a los 0.95 lo
cual indica que se asegura un buen desarrollo para el proyecto.

3. An&lisis de Sensibilidad

El anflisis de sensibilidad para la f&brica de quesos "Caque
ta" se hizo con base en los siguientes tres situaciones (Ver cuadros
Nos 51, 52,y 53).

a. Incremento de un 10% en los costos variables y d;smunu-
cién de un 10% en los ingresos. ,

b. Incremento de un 10% en los costos variables e ingresos
sin variacién,

c. D1sm1nuc16n de un 10% en lgs ingreeos y costos sin varia
: c:.on N
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Tabla No. 50 - Ffbrica "La Granjita"
' RAZONES FINANCIERAS

o ™~ p— "

Razones ’ C ~_ Afios déi Proyecto.
< =1 . 2 .3 N 5
Liquidez: ‘ .
l.Solvencia _ _AC 4242 2,67 5.31 6.59 7.15
5 TPC
2.Prueba Acida 3 Ac-inv - . 2.15 2,258 4,57 5.25 5.77
_ # TpE—
Actividad: ' , :
l.d. de cobr¢ _Ctra x 360 7.65 14,06 11.52 11.98 18.u44
. ' ta. 4 , ‘
2.d. de Invet Inv x 380 S 2.%2 5.24 4.57. . 7.97 10.49
ey
1l.Endeudamientc PT - 48,05 48,86 29.57 17.35 12.20
v ITAT _
2. Patrimonio _ _PT 51.95 S51.14 70.43 82.65 87.8

Rentabilidad:
Activ. total Utilidad

65.72 73.2 107.3 119.7  99.43

Patrimonio Utilidgg 126.5 iHS.iS. 152.4  144.,9  113.25
L * Patrimopio ‘

Marg. Vtas _ Utilidad ~10.6  10.71 12.30 13.18 13.32

Rot. activos . Vtas 653,14 693.9 972.2 908. 4 746 .4

El punto de equilibrio nos muestra para cada afio las ventas minimas
con que se lograrin nivelar los ingresos y costos. Es as{ como en
el primer afio e} P.E. se encuentra en $ 6.102.249, 8§ lo que es lo
mismo que con el 18,348 de las vertas se alcanzar8 la nivelacidn de
ingresos y costos en este primer afio.
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Tabla No. 51 - Fébrica de Quesos "Caqueta“ Situacidn con Incremento
del 10% en los Ccstos Varlables y Disminucién del
10% en los Ingresos.

'1

Afios Costos Variables Ingresos
1 26!714,086 24'613.170
2 37'903.972 . 35'800.850
49'581.507 46'988.747
Y 65'155.211 58'176.426
5 60'155.211 58'176.426

Fuente: Grupo de estudio.

Tabla No. 52 - Fabrlca "Caqueta" Situacidn con Incremento de un 10%
en los Costos Variables e Ingresos sin Variacidn

Afios 1 2 3 ‘ Y 5
Utilidad 633.880 1'874.750 2'628.211.f'u'485.262. 4'y85,262
Reducec.de | . '

utilidad 79.3% 64.7% 63.1% 54.9% 54.9%
P.E. | 17'390.633 16'222.093 '17'198.327 14'447,490 14'447.490
Incremento

de Capacid. 63.5% 4C.78% 32.94% 22.35% 22.35%

Fuente; Grupo de estudio.
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Tabla No. 53 - F8brica "Caquet8 - Situacibn con Disminucibén del 10%
En los Ingresos y Costos Variables sin Cambio.

Afios 1" : 2 3 4 5

Utilidad 327.637 © 1'342.693 1'914.649 3'489.870 3'489.870

Reducce.de . '

Utilidad 89.3% 74.1% 73.1% 64.9% 64.9%
P.E. 21'106.597 20'369.739 17'366.025 16'045,358 15'783.636
Incremento '

de capacid. 85.75% 56.89% 36.95% 27.58% 27.13%

“Fuente: Grupo de estudio.

Dado los indicadores econémicos, se tom8 el 10% de incremento de
los costos variables para el anflisis de sensibilidad; a pesar de ser
éste alto, el proyecto aunque ve disminuida su utilidad en un porcen-
taje superior al 54§ en cada afio, no ofrece riesgos para su ejecucibn;
situacidn similar se presenta si se castigan los ingresos en un 10%y
sin variaci®n de costos.

En el primer caso, la mfxima capacidad a rendir se presenta en el
primer afio con 63.8%3 con disminucibn de ingresos en este mismo afio de
be alcanzar el 85,75% de su capacidad.

Desde el punto de vista social, el proyecto surge como solucién
a un deficiente mercadeo de la leche, en beneficio de un gran nfimero
de productores que ven afectados sus ingresos netos por los bajos pre-
cios de venta y altos costos de produccidn.

Las transacciones comerciales por concepto de leche pasarén de
8'000.000 en la situacibn actual, a 20'000.000 en el primer afio de
funcionamiento, para alcanzar 48'000.000 a partir del cuarto afio del
proyecto. L

El proyecto incentivar8 mayores producciones de leche en' las
4reas DRI y servir8 como regulador de precios e indirectamente propor-
cionari fuentes de trabajo.

El dar solucidn a la comercializacidn del producto, facilita la
labor social emprendida por las entidades vinculadas al sector, con
sus acciones de transferencia de tecnoligia, organizacién de la comu-
nidad, salud, etc. <

En las tablas siguientes se puede apreciar la situacibén financie-
ra de inversiones y de explotacidn de la f8brica de quesos "Caquetd".
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B. F&briga de Quesillos "La Granjita"

1. Tasa Interna de Retorno

Para efectos de evaluacién se calculd la Tir, la cual arrojd
un valor de 165% con financiamiento y de 140% sin financiamiento; estas
cantidades demuestran la alta rentabilidad del proyecto durante el hori
zonte del mismo.

2. Razones Financieras

Las razones financieras calculadas arrojan indices que mues-
tran la liquidez del proyecto durante los cinco afios, alcanzando altos
niveles y con tendencia al aumento.

Igualmente los fndices de actividad muestran unos valores que
permiten esperar buenos resultados para el proyecto durante el perigdo
analizado. Los indices de apalancamiento muestran también altos nive-

les de capacidad de endeudamiento que permiten pensar en futuras amplia
ciones.

La rentabilidad en todos los afios con respecto a los activos
totales, al patrimonio y a las ventas, demuestran que por cada $l.o0
invertido, se obtiene més de $ 0.68 en el caso de los activps, y mas
de $ 1.26 en el patrimonio.

3. Andlisis de Sensibilidad

El anflisis de sensibilidad del proyecto para el caso de la
fabrjca "La Granjita" se realizd tambien asumiendo incrementos del 10%
en los costos variables y manteniendo constantes los dem8s factores.
Asimismo, se disminuyeron en un 10% los ingresos, manteniéndose cons-
tantes los demls factores. (ver Tablas Nos. 60, 61 y 62)

Tabla No. 60 - Fdbrica "La Granjita"-Situacidn con Incremento del
10% en los Costos Variables y Disminucién del 10%
en los Ingresos.

Afios Costos Variables Ingresos
1l 31.645.237 29'948,5u8
2 46'881.726 44'923,197
3 61'537.712 59'897.475
4 76'193.700 74'871.934
5 76'193.700 74'871.934

Fuente: Grupo de Estudio
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Como se puede apreciar, este proyecto es mis sensible a disminucione:
en los ingresos percibidos, que a un aumento en los costos variables.

En el primer anflisis, la mixima capacidad a rendir la presenta en e
segundo afio con 32.08%, igualmente para este mismo afio, se disminuyen 1los
los ingresos, que deben alcanzar el 45.81%.

Las diferencias actiuales en la comercializacién de la leche de los
productores DRI en el municipio de Restrepo, pueden ser subsanadas con la
implementacidén de este proyecto.

Es asimismo como mediante la ampliacibén de esta fébrica de quesillos
el propietario de la misma absorberi& la produccibdn total de leche de 1los
usuarios DRI de la zona, con lo cual estaré mejor&ndoles su nivel de in-
gresos promedio del afio y contribuir8f a facilitar la labor emprendida por
otras entidades vinculadas al sector, en sus acciones de transferencia,
organizacibén de la comunidad, mejoramiento de la salud, etc.

En las Tablas siguientes se presenta la situacién financiera de in-
versiones y de exportacibén de la f&brica " La Granjita".
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Tabla No. 68 - ~ - Fibrica de Quesillos "La Granjita"=Perfil del Proyecto sin
’ Financiacibn

. Afios
Rubros 0 1 2 o 3 y S 6

Flujo de inveriones (1698.2) (3798.4) Anomwpuv ( 337.5) (13u8.4) (1941.1) (68u47.1
chuo de explotacidn 3730.0 6u457.4 9061.4 11681.6 11653.3

Total (1698.2) ( 68.4) 3503.7 8723.9 10333.2 8712.2 6847.1

Fuente: Grupo de estudio

TIR = 140% ( sin financiacibn)



ANEXO No. 1

COSTOS DE PRODUCCION POR BOTELLA DE LECHE
Y RENTABILIDAD DE LA VACA LECHERA EN LOS
MUNICIPIOS DRI DE ACACIAS,GUAMAL Y

' RESTREPO.
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A, C&lculos Preliminares
1. De materia Seca por Dia y Afio

1 (una) vaca criolla ( 4.31 botellas) y 370 Kg P.V. /1
3.70 kg (peso corporal) 0.75 x 0.109 = 9.19 kg M.S. 72
0200 kg x 4.31 botellas = 0.862 kg ( Materia Seca)
Pérdidas de materia seca 20%

a. Resumen Materia Seca (M.S.) Para la Vaca
K 8 M.S.
Por mantenimiento 9.190
Por produccibdn : 0.862
Por pérdidas pisoteo
20% de 10.052 2.010
Total Materia Seca 12.062

b. Resumen forraje verde por dia y afo

12.062 kg 0.1785 = 67.57 Kg. F.V. /3
Total F.V. por dia 67.57
Total F.V. por afio 24,.664.59

2. Area
1 Ha en excelente condicibn : 125 toneladas F.V. afio
1l Ha en pobre condicibén de produccidn:

125000 kilos x 40% = 50.000 kg F.V. afio
24.664.59 = 50.000 kg = 0.4932 = 49,32%

10.000 M? x 49.32% = 4,932 M2 = aproximadamente 1/2 Ha

3. Alquiler

Para una (1) Ha en pastaje/mes $ .800.00
Para 49.32% Ha x $800.00/ mes $ 394.54

B. Inversién
Vaca criolla 4.31 botellas 30.000.00

C. Gastos Anuales

1. Alimento de Mantenimiento y Produccién

(Pastaje). 394.54 x 12 meses 4.734.48

c———i T .

1/ P.V. : peso vivo
7/ M.S. : materia seca
3/ F.V. : forraje verde
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2. Sal Comfn

Para mantenimiento

Para produccibn 1.8 gramos x 3.23

L ( 4.31 botellas)

Subtotal

Total gramos/dia

Total kilos /afio

Costo de 11.24 kg x $10.50 $

3. Trabajo Mano de Obra Familiar

Mano de obra 13.42 gornales/aﬁo,
Incluye ordefio y practicas de manejo.
13.42 jornales x $250.00

4, Control Sanitario

(2) vacunas contra fiebre aftosa x $15.0
cada una

(1) Vacuna contra carbén Bacteridiano

1l x 8.00

(2) Vermifugaciones/afio

379 kg < 20 kg/ CC= 18.5 CC x $ 3.40 x 2
Otros

Subtotal.

woneyr v v

Reproducecidn

1.5 servicios por concepcidn
1 servicio x $500.00 $

C8lculo del Costo Anual en Amortizaciones

Por Vaca Lechera

Vaca criolla $
Tasa de interés del capital

Ciclo de produccibn

C.R.C.* _ Kxi Q+)t 0.2u01+0.20)8 8.777,29/af0

(1+1)t -17 R guy8-1

Amortizacién/vaca / afio : '$ 8.777.29

¥ Ceeficiente de restitucién del capital

25.00
$.81
5.81

30.81

30.81

11.24

118.02

3.356.66

30.00
8.00
125.80

40.50
204.30

$00.00

30.000.00
24%
8 afios
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Ingresos por Vaca

1.

Ternero

$7.000 x 5.33 terneros a 8 afios (tasa de natalidad)

0.66% = $ 37.310.00

$37.310.00 x C.V. A. (0.17) = § 6.686.37
$6.686.37 x C.R.C. (0.29.25) § 1.995.00
Por ternero

Vaca de carne

485 kilos en lie x $56 kilo = § 27.160.00

$27.160 x C.V.A., (0.17) 4,617.20
$4.617.20 x C.R.C. (0.2925) 1.350.00
Por carne

Por Leche
210 dfas x 4.31 botellas x $ 17.00

Resumen Ingresos

Por ternero
Por vaca carne
Por leche

Total

Resumen de los Costos

1.

Costos Fijos

Amortizacién vaca/afio ' $ 8.777.29

Costos Variables

Pastaje $ 4,734.u48
Sal comfin 8 118.02
Trabajo ( mano de obra) 8 3.353.66
Control Sanitario s 204,30
Reproduccibn 500.00

Total Costos Variables
Costos Totales

Costos Fijos
Costos Variables
Total

$ 1.995.00

$ 1.350.00

15.386.70

$ 1.995.00
$ 1.250.00
15.386.70

18.731.17

$ 8.,910.u48

8.777.29
8.910.u48



K.

12y

Costos de Produccién de una Botella de Leche

Costos totales (17.687.77) - Valor ingreso por
ternero ( $1.995.00) + valor ingresoc por vaca
carne (1.350.00) = Costos totales por concepto
de produccidn leche -($14.342.77)

Costos Produccidn Leche -

NGmero total botellas

$ 14.342.77 = 15.84
905.1

Costo de produccibn una botella de $§ 15.84

GCanancia del Productor

Precio de venta ( $ 17.00) - Costo de Produccidn ($15.84)

% $ 1.16

Ganancia del productor por botella $ 1.16

Prueba de los Resultados

Produccidn (ngresos. 3)

Leche
Carne
Crias

Total Produccibn

oo oe oo

Egresos($)

Costos fijos
Costos variables
Costos Totales

Excedente bruto por vaca

210 dias x 4.31 botellas x $ 17

$ 15.386.70

1.350.00
_1.995.00

$ 18.731.70

8.777.29
8.910.48

17

$ 17.687

Ingresos totales ( 18.731.70) - Costos variables ($8.910.u48)

= 9.821.22
Excedente bruto

Excedente Neto

$ 9.821,22

Excedente bruto por vaca ($ 9.821.22) - Costos fijos

$ 8.777.29 = $ 1.0u43,93
Excedente neto

Rentabilidad de la Vaca

Excedente bruto =
Total Inversidn
Aproximandamente

$ 1.042.93
$ 9.821.22 = 0.3273
30.000
$ 32.73%



ANEXO No. 2
CALCULO DE LA OFERTA DE LECHE EN EL
PIE DE MONTE LLANERO EN LOS MUNICIPIOS
DRI DE ACACIAS, GUAMAL Y RESTREPO
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Tabla No.gg- Oferta de Leche en el Pie de Monte Llanero=Produccibn
Global de Leche Dia para Usuarios de La Zona de Influen
cia DRIyen los Municipios de Acacias,Guamal y Restrepo.

Produccidn de Leche

(botellas/dia)
Municipio prr Areas  y, DRI Area Total
Acacias y Guamal 12024 1212 13.236
Restrepo 3862 4070 7.932
Totales 15.882 5.282 21.168
Fuente: FINANCIACOOP. " Encuesta de Mercadeo en la zona de influen-

cia del programa DRI" - Villavicencio, sept. 1982
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Tabla No. 70 - Produccién Promedia de Leche en botellas de los Muni
cipios DRI de Acacias, Guamal y Restrepo.

Produccién Promedia de Leche

Municipio (botellas/dia)

Invierno Verano
Acacias y Guamal 2.78 5.34
Restrepo 3.11 6.02

Fuente: FINANACIACOOP. OP. CIT.
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Tabla No#f1- Produccibén promedia en Invierno y Verano - Total para
los Municipios DRI de Acacias, Guamal y Restrepo

Municipios Invierno Verano Total Promedio
Acacias y Guamal 2.78 5.34 8.12 4.06
Restrepo 3.11 "6.02 9.13 4,56
Promedios 2.94 5.68 -o- : 4.31

Fuente N ACOOP. . .
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Tabla No. 72 - Estado Productivo de las Vacas en la Zona DRI de los
Municipios de Acacias, Guamal y Restrepo.

Municipio Estado Reproductivo de las Vacas

Vacas%Horas* Vacas%Reproductivas**
Acacias y Guamal 53 u7

Restrepo 61 39

Fuente: TINANCIACOOP OP. CIT.
* Vaca Hora: Vaca gestante o no, que ha dejado de producir
leche.
®%*  Vaca Productiva: Vaca en produccidn de leche. Se asume
que las vacas horas del invierno seridn productivas en el
verano y viceversa.
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ANEXO No. 3
COSTO POR CONCEPTO DE TRANSPORTE Y
VENTA DE UNA BOTELLA DE LECHE EN
LOS MUNICIPIOS DE ACACIAS, RESTREPO,
GUAMAL Y VILLAVICENCIO.






13y

Ty ”

abla Nof?é Costo de Transportar una Botella de Leche desde los
Municipios DRI de Acacias, Guamal,6 Restrepo , Hasta
La cabecera Municipal (Villavicencio).

Costo Segln Tipo de Transporte

Costo Promedio

Municipio Campero Camion de 3 Toneladas de
Transporte

Restrepo 0.90 ' 0.71 0.80

Guamal 1.00 0.83 0.91

Acacias 0.97 0.80 0.88

Promedics 0.95 0.78 0.86

“Tuente: Grupo de trabajo.
Consideraciones:

A, Para Campero.

Se asumieron log siguientes conceptos:

l. Un V/r. comercial de $950.000

2. Consumo 22 galones por kilometro

3. Transporte promedio: 10 cantinas, C/u de 60 botellas.

4, Sueldo del conductor : $ 8.000/mes (trabajando 240 horas/mes)

5. Sueldo del ayudante: $5.000/mes (trabajando 240 horas/mes)

6. Mantenimiento del vehiculo: § 3.500 promedio/mes.

7. Amortizacibén del capital invertido/hora: $43.90 (con depre-
ciacibn a 5 afios interes del 36%)

8. Repuestos: se asume el 10% del costo/afio/amortizacién.

9. Cantinas: 10 cantinas ( V/r unitario $ 3.200 y se deprecian
en cinco afios.
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B. Para Camiones de 3 Toneladas.

Se asume lo siguiente:

1.
2.
3.
u.
5‘
6.

7.
8.

V/r comercial de $1.300.000

Consumo tan/galbn: 18

Transporte de cantinas (promedio): 15

Sueldos del conductor y del ayudante Iden a Campero

Mantenimiento: $5.000 mes y 240 horas de trabajo

Amortizacibn del capital invertido: $ 43.90/hora/mes.

con depreciacibén e interes (Iden a Campero)

Repuestos 10% de la amortizacibn anual.

gantina§ no promedio: (15) (de 60 botellas c/u a V/r de
3.200).

Tabla No.77 - Costo de Venta por Botella a Nivel de Expendio en 1la

Ciudad de Villavicencio.

Costo para dos horas de

venta

2 car.tinas de 60 botellas C/u $6.400

(duracibn 5 afios) $ 0.40
Medidor duracibdn 5 afios $§ 200 0.02
Salario $ 7.500/mes 62.50
Costo total de venta $62.92
Total de botellas vendidas 120

Costo de venta por botella $ 0.52

Fuente:

Grupo de trabajo
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FECHA DE DEVOLUCION










